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CONTENANT 


Touteslesconnoiffancesnéceffaires pour gouver- 
ner les Biens de Campagne , & les faire va- 
loir utilement; pour foutenirfes droits, con- 
ferver fafanté , & rendregracieufe la viecham- 
pêtre. 

CF QUI'A POUR: OBJET: 

2°, Les Terres à Grains, la Vigne, les Prés, les Bois, 
ja Chaffe , la Pêche, les Jardins , tant de propreté 
que d’utilité;les Fleurs recherchées,lesPlantes ufuel- 
les , les Beftiaux , Chevaux, & autres Animaux. 

2°. Les principales notions qui peuvent donner l'intel- 

 figence des affaires ,jufqu’au degré fuffifant pour dé- 
fendre fon bien ,tant dans les Matiéres Rurales que 
Civiles. EASY. 

3°. Les Remédes dans les Maladies ordinaires, & au- 
tres accidens qui arrivent aux Hommes & aux Ani- 
maux. 

4°, Les divers Aprêts des alimens, &tout ce qui peut 
procurer une nourriture faine & agréable. 

Avec un nombre confidérable d’autres Inftrutlions uiiles &5 
curieufes à tout Homme qui pale fa vie à la Campagne. 
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La veuve DrpoT,Quai des Auguftins,à la Bible d’or, 
Nyon , Quai des Augultins, à POccañon. 

Chez “4 La Veuve DAMONEVILLE , Quai des Auguftir 

-SAvVOYE , rue Saint Jacques, à l'Efpirance. 
Dur aAnD,rue du Foin,prés de la rue Saint Jac 
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Li O #? des Difhionnaires à la pareffe des hom- 


ALES + ceTIAi veulent li 
Fast mes; certaines perfonnes veulent L'impuier 


à la manie du belefprit & à l'abus de la 
Philofophie. On convient que ces fortes de collec- 
tions en général font infuffifantes , quand on veut 
aprendre une fcience par principes ; mais après cet 
ayeu , NOUS croyons qu’on peut trouver une cafe 
plus fimple & moins blémable que celle qu'on vient 
eraporter. 

Les hommes devenant de jour en jour plus induf- 
“trieux , imaginent de tems en tems quelque nouveau 
moyen de diminuer les difficultés que l’on éprouve 
quand on veut étendre fes connoiffances. Plufieurs 
Gens de Leiires ont confidéré qu'une infinité 
d'hommes , quoique plongés dans les occupations 
de leur état , defirent néanmoins de farisfaire leur 
curiofité fur un grand nombre de matiéres dont on 
aoccafion de parler , & fur lefquelles il leur fau- 
droit parcourir des volumes immenfes pour fe met- 
tre au fait. Îls ont donc éxaminé la voie des Dic- 
tionnaires : il ef? conftant qu’au moyen de ce fecours 
les Perfonnes dont il eff queffion fe trouvent éclair- 
cies [ur le champ de leurs doutes, &: qu’elles apren- 
nent à Pouyerture du Livre, ce qw’elles ignorotent 
abfolument. Ces fortes de Livres réuniffent done 
par-la un double avantage : le premiemeft d'épar- 
gnerunegrandeperte detems qw’il faudroitemployer 
alarecherche de ce quel’on fouhaite [gavoir. En effet 
prenons feulement pour éxemple l’objet de cet O 
vrage , qui ef? l’Adminiftration des Biens de C 
pagne : il y a fr cette maïiére prefqu'au'ant 
volumes que l'Agriculture peur embraffer d'objets 
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importans , tels que la culture des Terres 6 
Grains, les Vignes , le Vin, les Légumes , Les 
Peftiaux , les Chevaux , le Jardinage , les Bois , 
la Chaffe, la Pêche , &c. Le pu avantage ef 
une fuite du premier, c'eft qu’on ef? difpenfé , par le 
moyen d’un Diétionnaire, de la néceffité de fe pro- 
curer une grande quantité de Livres, objet de dé- 
penfe onéreufe à La plus grande partie des hommes. 

{Vous n'avons pas été arrêtés dans notre deffèin 
par la connoïffance que nous avions des Ouvrages 
qui ont été faits fur cette matiére. De juftes raifons 
nous ont autorifés à furmonier cet obftacle. Il y a 
plus de quarante ans que ces Ouvrages ont paru. 
Dans cet efpace de tems , l'Agriculture s’eft ex- 
trémerment perfeélionnée, tant en France que dans 
les Pays étrangers , & un grand nombre d’ingé- 
nieux obfervateurs de La Nature fe font éxercés 
avec fuccès depuis plufieurs années [ur cette par- 
te , uniquement pour le bien des hommes. 

Ceff ce qui a fait fouhaiter à toutes les Perfon- 
nes qui s’iniéreffent au plus utile de tous les Arts, 
que l’on donnät au Public un Difkionnaire, à l’u- 
Jage uniquement de ceux qui cultivent les biens de 
la campagne ; mais moins volumineux que les pré- 
cédens , moins chargé d'articles étrangers aux be- 
Joins & à la fituarion d'un Agriculieur. Ces mêmes 
Per/onres defiroient que cetOuvrage fârenrichi des 
nouvelles découvertes qui ont été faites fur l’Agri- 
culiure , des Mé hodes imaginées pour lamultipli- 
cation des différentes produitions de la Terre, & 
des voies les plus füres pour y parvenir ; en un 
mo: ; des meilleures Obfervations q'i ont été faites 
r ce [jet , &: qre l’on trouve dans des Ménoires 

rs çà & la en diférens Journaux , ou dans des 
ochures , ou piéces fugitives , don: la colleïlion 
feroit feule La maïiére de plufieurs volumes ; collec- 
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tion qui demanderoit des foins &: des peines que 
les perfonnes qui demeurent à la Campagne 
n'ont guére le items de prendre. 

On fouhaitoit donc depuis long-tems un Dic- 
tionnaire d’agronomie,dans lequel l’ Auteur aurotr, 
pour ainfi dire , fondu les différentes découvertes 
les plus curieufes qui ont été faites fur cette ma- 
ticre, mais qui feroit réduit à de juftes bornes , &* 
dont le prix ne rebuteroit pas les Perfonnes a que 
il eff néceffaire. C’eft cet Ouvrage que l’on donne 
aujourd'hui au Public, &: c’eff par la précilion 
avec laquelle on a traité chaque matiére , qu’on ef 
venu a bout de réduire à deux volumes très-porta- 
tifs , non-feulement tout le fyfiéme de l’économie 
champêtre , mais encore touies les connoiffances 
doni un homme qui d.meure à la Campagne peut 
avoir befoir. 

Pour l'exécution de ce plan , nous avons confi- 
déré lAgronome ou l'Adminiftrateur d’un Bien 
de Campagne , felon tous les raports de fon état, 
c’eft-a-dire , non-feulemerit comme Agriculteur , 
mais, 1°. comme un homme qui paÎfe fa vie à la 
campagne , & conféquemment éloigné d’une inft- 
nité de fecours , relativement aux incommogités , 
aux maladies , aux accidens auxquels lui &: tous 
des Sujets de [a petite République font expofés , 
& que les Habitans d’une Ville trouvent dans le 
moment. Car il ef? vrai de dire que ce Pere de fa- 
mille, demeurant dans fa Terre, n’a point fous 
Ja main un Médecin ; qu’il faut fouvent l'envoyer 
chercher fort loin , ou que le Chirurgien na pas 
toute la fcience néceffaire pour gouverner une ma- 
ladie un peu férieufe : ainfi nous avons cru devoi 
joindre aux différentes inftruélions que nous d 

Cnons fur l'Agriculture , celles qui regardent 
Jenté, c’efl-a-dire, l'explication ss maladies aux- 
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quelles notre corps eff Le plus ordinairement expo- 
€ , & indiquer les divers remédes qui peuvent en 
procurer la guérifon: Nous n'avons pas craint 
de nous égarer dans cette [orte de connoiffance , 
parce que nous ayons toujours pris pour guides 

es gens de l'Art, célébres &: habiles. 

2°. L’Agronome peut être confidéré comme Ci- 
toyen , parce qu'il left en effet : & commetel, il 
cft Jujet aux Loix de l'Etat, aux Coutumes du 
Lieu où il demeure. Ainfi , en le confidérant , 
foit comme un homme qui gouverne un Bien con- 
Jidérable , foit comme un homme qui & une femme 
€ des enfans ,il naît de ces différentes fituations 
mille occafions où il ef? néceffaire qu'il ait une 
connoiflance générale des affaires | fans quoi il 
rifque de s’atiirer quelque Pois s il doit donc 
Jgavoir à quoi s’en tenir dans tous les aëkes que 
Jon état lui donne occafion de pafler. Ainfi la 
connoifJance des différentes fortes de Baux lui eft 
néceffaire ; il doit fcavoir ce qui fait la validité 
d'une vente , d’un achat , &: autres fortes de mar- 
“chés quiy ont raport : il peut fe trouver dans la né- 
ceffité d'emprunter , ou il ne peut fe difpenfer de 
prêter de l'argent : le voilà Debiteurou Créancier: 
tlne doit donc pas ignorer les engagemens quinaif- 
fent de ces différentes qualités. Comme n'y @ 
point de Terre fans Seigneur , il doit être au fait 
de toutes les redevances auxquelles [a Terre ef 
es ; L! doit donc connoître les Droits féo- 
aux , tant ceux qu'il peut devoir que ceux qui 
peuvent lui être dûs, s’il a des Vafflaux: en un 
mot , il doit étre au fait de ce qw'on apelle les Ma- 


.! 


res Rurales. 
Fe enf'ite nous confidérons ce méme homme , com- 
eérant marié, & avant des enfans , nous verrons 
que cette fituation le met dans La néceffité no: au 
zit 
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fait d'un certain nombre de chofes qui font atta- 
chées à [on état. Il ya peut-être commu autéentre 
lui & [a femme : il ne doit donc pas ignorer les 
claufes de cette forte d'engageme:t; l'effet qu'il a, 
en cas de mort de l’un des conjoints : il a reçu une 
do: , autre occafion d’être inftruit [ur cet objet , ow 
bien il en conffitue une au profit de [a fille qu'il ma- 
rie. Îl croit devoir faire une donation , ou bien or 
lui en fait une : il vient à hériter d'un de ces Pa- 
rens , où il s’agit de partager une fucceffion ; ou il 
ef infhitué Légataire univerfel ; ou il eft nommé 

Luieur des enfans d’un de fes voifins & amis : 
toutes circonftances, oùune connoi/jance raifonna- 
ble de ces divers points capitaux , ft l’on peut par- 
ler ainft , 6 qui font la matiére ordinaire des con- 
teftations enire les hommes , efè pour lui d’une né- 
ceffité indifpenfable , fans quoi il eft obligé de quit- 
ter fes affaires & d'aller à la Ville confulter à fes 
dépens l’ Avocat ou le Procureur pour s’éclaircir 
Jur fes doutes , & fur ce qu'il a à faire. Enfin , 
cette connoiffance lui eff néceffaire pour fe mettre à 
l'abri des furprifes de quelque a chicaneur &° 
remuant , ou de gens de mauvaife foi : furprifes 
auxquelles ceux qui demeurent à la campagne 
font expofés , &: la pläüpart du tems par la profon- 
de ignorance où ils font des affires. 

3°. L’Agronome peut être regardé comme mem- 

bre de la Societé: confidéré fous ce raport, c’e 
un homme qui a des amis, avec lefquels il [e délaffe 
en certains jours de fes occupations champèétres ; 

ui fait fouvent confifter la douceur de [a vie à jouir 
2e leur commerce ; à profiter de l’honnêéte aifance 
dont il jouit pour les recevoir , & leur donner de 
tems en tems quelque repas où régne La propreté &+ 
la délicateffe ; qui ef? flatté dv plaifir d'avoir che 
Jui quelque boiffon agréable, &° peu commune à la 
ome I. a 
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campagne , pour terminer agréablement les repas. 
Tour cela fait comprendre que nous avons cru né- 
ceffaire de donner à l'Agriculture une connoiflan- 
ce de la meilleure maniere dont on peut apréter les 
aliens ordinaires : ce fecours nous a paru devoir 
éire agréable a tous les Poffeffeurs d’un domaine 
un peu confidérable, &: dans lequel la baffe-cour 
ou la chafje procurent facilement de quoi faire une 
chere fort honnête. Il étoit queffion de donner fur 
cela des infiruélions convenables , pour quele Mat- 
ire d’une Mai{on fût en état de [e faire honneur de 
{on bien avec goût & délicateffe. 

Mais on {eait qu'un homme qui cultive par lui- 
méme fon bien , eff obligé d’être éconôme & de te- 
nir un compte éxaêt de toute [a dépenfe ; & que con- 
féquemment , quoiqu'il ne foit pas ennemi de la bon- 
ne chére, il regretteroit , avec raifon , La dépen/e 
d’un Cuifinier a la mode , foit par le prix des ga- 

ges qu’il exigeroit , foit par le dégät que la diver- 
fé de fes aprêts occefrorne. 

Pour le difpenfer de fe charger de ce furcroit de 
dépenfe , au lieu d'amerer chez lui le Cuifinier de 
quelque Richard de Paris , nous avons cru devoir 
lui communiquer quelques leçons des meilleurs 
Maîtres en ce genre,afin que [ur le nombre des dif- 
férens aprêts que nous lui prefentons , il pür choi- 
fir ceux qui lui plairoient davantage , ou ceux qii 
font de plus facile éxécurion. 

Nous avons fait la même chofe pour ce qui con- 
cerne les liqueurs les plus a la mode ; Er à cette oc- 
cafion nous avons cru devoir donner Les principes de 
La difhillation que nous avons tirés d'un Livre fur 
ceire matiére qui a été bien reçu du Public. 

Waisle raport leplus effentiel fous lequel nous 
…. avons confidéré l’Agronome, c’ef? celui de fa pro- 
… feffion même d’Agriculteur, c’eft-a-dire, d'un hom- 
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me qui fait valoir par lui, ou fous fes yeux par des 
Fersmiers, [a Terre ou fon Domaine: c’eji ce raport 
que nous ayons eu principalement en vue dans cet 
Ouvrage. Îlen eft l'objet principal ; nous nere- 

ardons les autres que comme des acceffoires & des 
dépendances dont l'utilité a fon prix , & quipeu- 
vent contribuer aux douceurs de la vie. 

En confidérant l’ Homme des champs comme 
Agriculieur , on fe forme auffi-t6t l’idée: d’un hom- 
me qui doit avoir une connoiffance générale de tou- 
tes les produélions que Les champs offrent à nos 
yeux ; ce quinous a engagés à donner une explica- 
tion plus ou moins étendue de chacune de ces diver- 
fes produétions : mais nous nous fommes attachés 

lus particuliérement à ce qui regard2 [a qualité 
d’'Agriculteur, c’efl-a-dire, d’un homme qui pale 
fa vie à la campagne, & qui fait valoir fon Domai- 
ne. Confidéré fous ce raport , nous avons cru qu’il 
falloit d’abord qu’il eût toutes les commodités né- 
ceffaires pour être logé relaiivement à [on état : 
cela nous a engagé à parler du Béätiment d’une 
Maifon de campagne & de fes dépendances , c’efè 
a-dire , de fa meilleure fituation , de la conftruc- 
tion des cours , des dr , des écuries, des 
étables, des jardins de différentes fortes, &c. Et 
comme un Agriculteur eff éloigné de bien des fe- 
cours , 6 qu'il peut être trompé par les Ouvriers, 
on ef? entré dans un affez grand détail à cet égard, 
€ on a eu foin de mettre l’effimation des diversma- 
tériaux qui fervent à la conftruétion de ces fortes 
de Bdtimens , & les marques de leurs bonnes qua- 
dités. C’eff ce qu’on a fait à l'égard des pierres , 
bois , fers ,plombs ,&c. L’Agriculteur, au moyen 
de ces connoiflances qu’on lui donne , fe mettra fa- 
cilement en état de [£avoir à quoi peuvent monter 
les frais d'un Bétiment que les Ouyriers , par leur 

4 2 
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ayidité , 6: le foin qu’ils prennent de diffimuler La 
dépenfe , font fouvent entreprendre mal-a-propos. 

Leméme Agriculteur étant en même-tems un vé- 
ritable admuuftrateur , doit, pour ainfi dire, fe re--- 
vétir detoures les qualités qui forment le bon éco- 
nôme : il doit fçavour tenir la balance entire les frais 
de fes cultures & les revenus de fes produits , [ça- 
yoir fon compte, comme on dit, tenir des états de 
receite & de dépenfe , & pour cela avoir une tein- 
ture rai/onnable des premiéres régles d’arithméti- 
que, &" une idée des diverfes mefures & poids. Il 
doit fçavoir quelle ef? La plus sûre maniére & les 
tems convenables pour vendre fes produits & amé- 
liorer {on Bien: c’eft furquoi nous avons cru de- 
voir donner quelques notions ; quoiqu’en raccourci ; 
mais le but effentiel de l’ Agriculture , eft d’enten- 
dre la culiure des Terres. $ 

Cet objet embraffe principalement tout ce qui 
concerne le labourage : ainfinous avons cru devoir 
le traiter avec quelque étendue , fur-tout la partie 
du blé: nous en avons parlé relativement à tous 
les befoins de l’Agriculteur , c’eft-a-dire , que 
nous l’avons confidéré ou comme femence , ou com- 
me deffiné à faire le pain, ou réduit en farine , ou 
converti en pain même ; ce quinous a donné lieu de 
faire part au Leëteur des obfervations importan- 
tes qui ont é‘é faites par de bons Connoiffeurs [ur 
La maniére de faire le pain : nous n’avons pas craint 
de trop infifter fur le premier &: le plus néceffaire 
des alimens. 

La confervation de ce même blé a été encore pour 
nous le grand objet de notre attention , de même 
que les infiruëtions qui concernent la police des 
grains , & quine doivent pas être ignorées de l'A- 
griculteur. 

Nous ayons donc raporté, avec le plus de clarté 
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& de précifion qu’il nous a été poffible , les régles 
qui fe pratiquent ordinairement dans La plus grande 
partie du Royaume pour La culture des Terres ; & 
après les infiruétions que Les meilleurs Auteurs [ur 
ces matiéres ayoient données jufqu’ici , nous nous 
Jommes attachés particuliérement aux grands ob- 
jets de l’ Agriculture, tels que l’amélioration des 
terres , les engrais , les femences, les meilleures 
maniéres de donner de bons labours , les qualités 
de la bonne femence , les maladies des blés, &: 
les moyens d’y remédier , La moiffon & La confer- 
vation des grains , &c. 

Mais comme d'habiles Cultivateurs , qui joi- 
gnent à cette qualité celle debons Phyficiens , ont 
fait depuis quelques années des expériences , qui 
prouvent qu'il peut yavoir une eee maniére 
de cultiver les Terres ,nous aurions cru commettre 
une efpéce d’injuffice envers le Lefteur,de ne pas lui 
donner en raccourci une idée de ce nouveau [yfté- 
me. Nous en avons affez dit pour faire comprendre 
que c’eft de celui de M. du Hamel dont nous enten- 
dons parler. 

Ce fyfléme eft fort célébre & à été fuivi des plus 
brillans [uccès. M. du Hamel l’a dévelopé avec 
beaucoup de folidité & de clarté, dans fon Ouyra- 
ge en fix volumes de la Culture des Terres. 

Cette nouvelle Méthode confifie à divifer un 
champ par planches larges de fix pieds , fur chacu- 
ne defquelles on fème deux ou trois rangées de 
grains de blé efpacés l’un de l'autre de fix à fept 
pouces : enforte qu'entre les femis de deux plan- 
ches il fe trouve un vuide de quatre pieds ou un peu 
plus , qui donne la liberté de labourer ; ca” , felon 
cette Méthode on laboure plus long-iems que [e- 
lon l’uface ordinaire. 

- Ces labours , en ouvrant la terre, &: La rendant 
Res LUE 
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plus propre à recevoir les influences de l'air , des 
rofées & des pluies , favorifentextrémement lavé- 
gétation des plantes. Cette façon de cultiver la ter- 
re demande d’autres inffrumens que ceux dont on 
S’eft toujcurs fervi : on les trouve décrits exaële- 
ment & parfaitement biengravés dans chaque V'o- 
vme de fon Ouvrage. Comme il n’eft guére poffi- 
ble de féparer l'explication de cette nouvelle Mé- 
thode , À nouveaux inftrumens , nous ayons Cru 
devoir donner une legére idée de ces derniers , aux 
Articles Charrue & Semoir. 

Plufieurs Particuliers , &'en diverfes Provin- 
ces, ont déja mis en ufage ceite nouvelle Métho- 
de , en femant leurs champs en plein avec le [e- 
moir, € ils entreyoient eux-mêmes que bien-tôt ils 
oferont les établir en planches : ils ont publié les 
avantages de cette culture dans les Relations qu’ils 
ont adreffées a M. du Hamel , &: que ce dernier a 
inférées dans [on Ouvrage. Il eff conftant que cet- 
te Méthode, embraflée par des perfonnes riches , 
guifontavec plaifir toutes les dépenfes ns 5 
foit pour les cul:ures des terres , {oit pour La fabri- 
que des inff umens , offre un fpectacle nouveau , 
d'autant plus RE A , que l'abondance des 
moiflons ef? en grande partie fondée fur l'épargne 
de La fèmence. 

[Mais dans une Préface on ne peut qu’ébaucher 
imparfaitement le plan de cet habile Cul'ivateur. 
Le Leëleur trouvera dans le cours de cet Ouvra- 
ge les prinripes de ce nouveau Syflême , dévelo- 
pés avec plus d’étendue. 

Après avoir traité avec foin toutes les matiéres 
qui on! raport au blé, on a traité celles qui [ont 
quelquefois Paliment le plus ordinaire de tous ceux 
qui habitent la Campagne , &* qui menent une vie 
Jimple. Le Lecteur verre avec plaïfir le prefir con- 
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fidérable qu'on peut tirer de La culture des haricots, 
d’après la nouvelle méthode quien a été donnée en 
divers Mémoires répandus dans le Journal Eco- 
nomique : il verra pareillement de quelle ëmportan- 
ce font les prairies dans un Domaine. 

Le vin, ce puiflant fecours quela nature a donné 
a l’homme pour réparer fes forces &: ranimer [es 
efprits ; le vin, Me , qui fait la richefle & le 
foutien des Habitans de plufieurs grandes Provin- 
ces , a té pareillement un des grands objets de no- 
tre attention. Nous nous fommes donc attachés à 
raporter les meilleures manieres de cultiver les vi- 
gnes & de fa're lewin , imaginées par les hommes 
les plus entendus dans cette matiere , & qui en ont 
donné des Taités particuliers , lefquels ont paru 
depuis peu dans le Public. 

Nous n'avons rien omis d’effentiel de ce qui re- 
gardeles Befliaux, qui font Le plus grand foutien de 
l'Agriculiure , & Me dépend l'amélioration des 
Terres , indépendamment du produit confidérable 
qu’ils raportent à l'Éconôme, foit pour La con fom- 
mation de fa maifon, foit pour le commerce qu’ilen 
peut faire: ainfi nous avons traité de la maniére de 
Les élever , de leur nourriture , de leurs malrdies. 
Oneft entré dans Le même dé ail pour La Volaille, 
tant pour ce qui regarde celle de la baffe-cour, com- 
me les Poules, Poulets, Dindons, Canards , queles 
Pigeons,les Perdrix,les Faifans, les Lapins, é&c. 

Nous dirons lamémechofedes Ch:vaux qui font 
d’un figrand fervice à l’homme por [es ve 'ager, 
enmême-tems fi nécrffaires aux beloins de lApri- 
culture , pour faire [ans ceffe quantité de charrois, 
oumémepour faire des labours en certains terreins. 
Or, romme tout homme q'i fait valoir un Domaine 
confidérable , en a nécef[airement un certain nom- 
bre , & qveces anmaux font fujets a diverfesma- 
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ladies ou accidens , nous avons cru lui rendre un 
bon office , en lui indiquant les remédes nécefaires 
en ces fortes de cas. Nous avons fur cela profité 
des lumiéres des hommes fort connus qui fe [ont 
occupés toute leur vie a cet objet , &* nous avons 
cru pouvoir faire ufage en bonne partie des remédes 
indiquée par M. de Garfault | dans {on parfait 
Maréchal. . 

ÎNous ayons iraité avec {oin la partie du Jardi- 
nege, ce qui comprend les différentes fortes de Jar- 
dins ; Leur dfibusion ; tout ce qui contribue à 
leur ornement , comme les Palifades , les Efpa- 
liers , les Baffins , les Jets d’eau, les Réfervoirs , 
le Culture des arbres fruitiers , celle des fleurs les 
plus recherchées ; enfin celle du Jardin potager. 
Nous avons donné de plus l'explication & les pro- 
priétés des Plantes les plus connues , tant de celles 
deflinées pour la cuifine , que de celles dont on fait 
u/age en médecine. 

N ous avons cru devoir étendre nos recherches 
fur uneinfinité d’autres matiéres , qui ne font à La 
vérité, que des fuites de La frruation de l Agrono- 
me ; telle ef? la Partie des Bois , de la Péche & de 
la Chaffe ; telles font encore certaines occupations 
champêtres , qui font l'objet de fa curiofiié ou de 
fon délaffement , par les merveilles q#elles offrent 
aux yeux, & qui par leur côté utile , pevent dé- 
dommager des foins qu’elles entraînent. Le Leëleur 
comprend que c’eft des Abeilles ou Mouches à miel ; 
€ des Vers à foie, quenous entendons parler. 

ANous dirons à cette occafion, & avecingénuiré, 
que fur un grand nombre d'articles, nous n'avons 
fait qu'analv/fer les Ouvrages des plus célébres Ob- 
fervateurs de la Nature , qui ont étudié, aprofon- 
di, & ce mefemble , épuifé la matiére que nous 
traitons , qui, dans la vue de contribuer a la félici- 
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té de l'Etat, ont répandu dans le Public , les con- 
noiffances qu'ils ont acquifes par leurs Obferva- 
tions fur P Agriculture, qui y ont joint les Expé- 
riences , € ont fait des découvertes , nor-feule- 
ment fur La culture des terres, mais encore fur le 
blé ; La maniere d’en opérer La multiplication &’de 
Le conferver ; fur les prairies , tant A ap que 
naturelles ; les fourrages , la culture de La vigne; 
celle des légumes, &rc. a 

Mais en même-tems , qu'il nous foit permis de 
dire , qu’en cela même , nous croyons faire un riche 
préfent à tous les Amateurs dc l Agriculture , en 
leur faifart part des inftruëtions & des découver- 
tes des plus habiles Cultivateurs ; & queles ayant 
raffemblées fous un mê epoint devue, c’eft-a-dire, 
dans un feul Ouvrage ent: a deux volumes , on 
leur épargne la peine de faire des recherches qui de- 
EMEA dutems &: de la patience, qu'en un mot 
on leur épargne La leëture &e plus de cent volumes. 

On trouvera donc dans cet Ouvrage ,foitparex- 
trait, foit quelquefois même en entier , quantité dé 
morceaux fur Les objets les plus importans de l’ A- 
griculture , tirés des meilleurs Mémoires qui ont 
paru , ou dans les Journaux , ou dans des Trai- 
tés particuliers. 

Qu'il n'y ait aucune gloire à recueillir d'un pareil 
travail , nous y confentons desrand cœur ; nous ne 
fommes touchés que du defir d’être utiles à ceux qui 
cultivent les Biens de la Campagne : après tout , il 
importe feulement au Public , que le choix que nous 
avons fait de ces divers morceaux , ait été fait 
avec lumiére & avec une fage économie. 

.  Aurefie, comme une grande partie des matieres 
que l’on a traitées, font les mêmes que celles qui fe 
trouvent dans les Diétionnaires qui ont paru fur 
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Lecteur ne peut blämer , fans une forte d’injuftice , 
de irouver une reffemblance aparente entre certains 
articles & ceux des Dihionnaires qui avoient em- 
braf[é les objets. Le fujet par lui-même rend cette 
refJemblance forcée , & elle fetrouve comme de né- 
ceffité lorfque l’article eflcourt, & qu’ilne conf: fie 
née une définition ou explication de la propriété 
etelle ou detelle plante : cela eft fi vrai, que fur 
un grand nambre d'articles, la pläpart des Dic- 
tionnaires [e reffembient. 

Nous difons la même chofe pour ceux qui re- 
gardent les maladies &:-les remedes, &: qui font 
tirés de divers Traités fur le corps humain. En ef- 
Jet, la définition d’une maladie & lareceite d’un 
remede , en fupofant que l’un & l’autre foient bien 

aits , n'ont pas deux manieres de l'être. 

Par la diftribution qu’on a faite avec économie 
de toutes ces matieres , on eff parvenu à faire en- 
trer en deux volumes , une infinité d'articles cu- 
rieux &* unles à tous ceux qui paffent leur vie a la 
Campagne ; c’eft ce que le Titre de cet Ouvrage 
annonce, fans que nous le répétions ici: enforte 
qu’il eft vrai de dire que cet Ouvrage peut être 
regardé comme la Bibliotheque univerfelle d’un 
Fins de Campagne. On fe Hot qu'il y trouve- 
ra tous les éclairciffemens qu’il defire , & prefque 
dans tous les cas où il peut fe trouver relaiiyement 
au genre de vie ou La Providence l’a fixé. 
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’Ai là , par ordre de Monfeigneurle Chancelier, un 

Manufcrit, qui a pour titre : /’ Agronome , ou Dic- 
tionnaire portatif, contenant toutes les Connoiffances 
néceffaires pour gouverner les Biens de Campagne , &c. 
& je n’y ai rien trouvé qui puifle en empêcher l’im= 
preflion. À Paris, ce 21 Janvier 1760. 
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L OUIS, par la grace de Dieu, Roi de France & de Na- 
varre : À nos amés & féaux Confeillers, les Gens tenans 
nos Cours de Parlement, Maîtres des Requêtes ordinaires 
de notre Hôtel , Grand-Confeil , Prevôr de Paris, Baillifs, 
Senéchaux , leurs Lieutenans Civils, & autres nos Jufticiers 
qu'il apartiendra ; SALUT. Notre amé le Sieur DURAND, 
Libraire à Paris, ancien Adjoint de fa Communauté, Nous 
a fait expofer qu’il defreroit faire imprimer & donner au 
Public un Ouvrage , qui a pour titre : 4gronome , ox Dic- 
tionnaire portatif , contenant les Connoiffances néceffsires pour 
gouverner les Biens de Campagne. S'il Nous plaifoit lui ac- 
corder nos Lettres de Privilége pour ce néceffaires. A CES 
CaAusESs, voulant favorablement traiter l’Expofant, Nous 
lui avons permis & permettons par ces Prefentes, de faire 
imprimer ledit Ouvrage autant de fois que bon lui femble- 
ra , & de le faire vendre & debiter par-tout notre Royau- 
me, pendant le rems de fix années confécurives , à comp- 
ter du jour de la date des Prefentes : Faifons défenfes à 
tous Imprimeurs , Libraires, & autres perfonnes, de quel- 

ue qualité & condition qu’elles foient , d’en introduire 
dinétefion étrangére dans aucun lieu de notre obéiffance ; 
‘comme aufli d'imprimer ou faire imprimer , vendre, faire 
vendre, debiter ni contretaire ledit Ouvrage, ni d’en faire 
aucun Extrait, fous quelque prérexte que ce puifle être, 
fans la permiflion expreffe, & par écrit, dudit Expofant, 
ou de ceux qui auront droit de lui, à peine de conffcation 
des Exemplaires contrefaits , de trois mille livres d'amende 


” 


contre chacun des contrevenans, dont un tiers à Nous, 
un tiers à l'Hôrel-Dieu de Paris, & l’autre tiers audit Ex- 
pofant, ou à celui qui aura droit de lui , & de tous dépens, 
dommages & intérêts ; à la charge que ces Prefentes feront 
enregiftrées tout au long fur le Regiftre de la Communauté 
des Imprimeurs & Libraires de Paris, dans trois mois dela 
date d’icelles : que l’imprefion dudit Ouvrage fera faire dans 
notre Royaume, & non ailleurs , en bon papier & beaux ca- 
ractéres,conformément à la feuille imprimée,attachée pour 
modele fous le contrefcel des Prefentes : que l’impétrant fe 
conformera en tout aux Réglemens de la Librairie, & no- 
tamment à Celui du 10 Avril 1725 : qu'avant de l’expofer 
en vente , le Manufcrit qui aura fervi de copie à impref- 
fon dudit Ouvrage, fera remis dans le même état où lA- 
probation y aura été donnée , ès mains de notre très-cher 
&: féal Chevalier, Chancelier de France, le Sieur p E L A- 
MOIGNON, & qu'il en fera enfuite remis deux Exemplai- 
res dans notre Bibliothéque publique , un dans celle de notre 
Château du Louvre, & un dans celle de notredit très-cher 
& féal Chevalier , Chancelier de France, le Sieur DE LA- 
MOIGNON, le tout à peine de nullité des Prefentes, Du 
contenu defquelles vous mandons & enjoignons de faire 
jouir ledit Expofant & fes ayans caufes, pleinement & pai- 
fiblement, fans fouffrir qu’il leur foit fait aucun trouble ou 
empêchement. Voulons que la Copie des Prefentes, qui 
fera imprimée tout au long au commencement ou à la fin 
dudit Ouvrage, foit tenue pour duement fignifiée ; & qu'aux 
Copies, collationnées par l’un de nos amés & féaux Con- 
feillers-Secrétaires , foi foit ajoutée comme à l’Original. 
Commandons au premier notre Huiflier ou Sergent , fur ce 
requis , de faire, pour l’éxécurion d’icelles, tous aétes re- 
re &néceffaires,fans demander autre permiffion, 8 nonob= 

ant Clameur de Haro , Charte Normande, & Lettres à ce 
contraires. CAR tel eft notre plaifir. DonNé à Verfailles, 
le troifiéme jour du mois de Mars, l’an de grace mil fept 
cens foixante, & de notre Régne le quarante-cinquiémee 
Par le Roi en fon Confeil , 


LE BE G UE. 
Tegiftre fur le Tegifire XV. de la Chambre Toyale 5 Syndi- 
cale des Libraires © Inprimeurs de Paris, n. 2945 , fol. 67 5 
conformément anx anciens Léglemens , confirmés par celui du 
28 Fevrier x723. A Paris , Ce 3 Maz 1760. 
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Les Connoifflances néceffaires pour gouverner les Biens 
de Campagne, conferver fa fanté , 6c. 
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HE à BATIS. Ce font les têtes , pieds, foies , aîles . 
NE *#+ & autres chofes femblables des bêtes, foir 
2. A #5 àquae, foit à deux pieds : on en fait des 
= *+ potages & des entrées, 

xt ABEILLES, ou Mouches à miel. Les 
“Riiitais Abeilles font une branche de l’éeonomie 
ruftique , branche d’autant plus précieufe , 
qu'elle eft à la portée des gens les plus pauvres , & qu’elle 
ne demande, ni labours , ni engrais, ni bétail , ni prairies : 
c’eft dans ce genre qu’il eft éxactement vrai qu’on recueille 
fans femer. On doit donc déraciner , autant qu’on peut, 
le préjugé des Payfans fur cet objet; fçavoir , qu’on gagne 
plus à faire périr les Abeilles qu’à les conferver. 

L’Abeille eft un infeéte volant d’une couleur brillante , 
mais brune , & qui produit le miel & la cire. Une Abeille 
a le corps divifé en deux parties , la rête &-le ventre. La 
cête eft armée de deux ferres ou pattes pour prendre la cire 
& la paîtrir,& d’une trompe longue.pointue & mobile,dont 
elle fe fert pour pomper les fucs qui An au ras des fleurs & 
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& en compofer le miel. Le poil , dont elle eft toute cou- 
verte , lui fert à enlever les petites parties de cire qui font 
fur les fleurs, ce qu’elle fait en fe roulant deflus , lorfqu’elles 
font humides ; ou elle les loge dans les petites cavités de 
fes pattes , & les y comprime. Au-deffous de la tête , elle 
a fix pattes & quatre aîles ; ces aîles fervent aux Abeilles, 
non-feulement pour voler , mais aufli pour faire ce bour- 
donnement avec lequel on diroit qu’elles s’excitent au tra- 
vail. Le ventre de l’Abeille eftféparé par fix anneaux qui 
s’allongent & fe raccourciffent, On y diftingue ; 1°, une pe- 
tite veflie tranfparente : c’eft là où eft renfermé le miel que 
PAbeille cueille fur les fleurs , & qu’elle verfe dans les al- 
véoles ou cellules de la ruche , après en avoir pris pour fa 
nourriture ; 2 . un aiguillon creux & des plus piquans, qui 
a aufli fa petite bulle où eft renfermé le venin , lequel fe 
dépofe avec l’aiguillon dans la piquûre qu'il fait, 
{l y a dans une ruche trois fortes d’Abeilles , Roi & Reï- 
ne, Bourdons , & Abeilles communes. L’Auteur de la Ré- 
‘publique des Abeilles prétend que dans chacune de ces trois 
efpéces il y a mâles & femelles , parce que , felon lui, une 
Abeille ne peut pas produire elle feule cette quantité d’œufs 
qu'une ruche produit dans l’efpace de deux mois, & qui 
monte quelquefois jufqu’à vingt mille Abeilles :il croitqu’el- 
les opérent leur génération au moment qu’elles font entaf- 
fées les unes fur les autres ; il foutient même les avoir vu 
s’accoupler. . à | 
Chaque ruche a un Roi & une Reiïre , qui fonc imâle & 
femelle ; c’eft la premiére efpéce. Ils font l’un & l’autre de 
la figure des Guêpes ; mais ils font d’un brun clair furdoré 
& velouté : leur corps eft fflus long que celui des Abeïlles 
communes , mais moins gros que celui des Bourdons, les 
jamb:s & les aïîles plus courtes que celles des Abeilles , leur 
démarche plus lente & plus grave. RAA Pre. 
Les Bourdons , qui font la feconde efpéce , ont quatre 
aîles , & font d’un tiers plus gros & plus longs que les Abeil- 
les : leur poil eff plus roux ; ils n’ont point d’aiguillon. Bien 
des gens croient qu’ils font les mâles des Abeilles ; d’autres 
prétendent qu'il y a mâle & femelle parmi les Bourdons: 
ils font beaucoup de bruit & point de travail. 
Les Abeilles communes forment la troifiéme efpéce. Il y 
a mâles & femelles ; c’eft comme le gros de la nation: elles 
compofent prefque tour l’effaim , & font quelquefois au 
nombre de feize mille dans une ruche, f; 
La marque fenfble du différent fexe de ces trois efpéces 
d’Abeilles , eft que les mâles de chacune de ces efpéces font 
plus grêles : ils ont le corps plus long & plus pointu que les 
femelles , & celles-ci ont le ventre plus gros que les mâles, 
Le Roi de chacune de ces efpéces ne travaille point : il 
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préfide feulement aux travaux. Les Abeilles ont une telle 
affection pour lui , qu’elles fe pofent par-tout où il s’arré- 
te , & ne le quittent point tant qu’il y refte ; elles s’attrou- 
pent ordinairement autour de lui , & elles le fuivent par- 
tout où il va : dès qu’elles font logées en quelque endroit , 
elles travaillent à lui faire des cellules pour fon logement : 
s’il vient à mourir , elles abandonnent la ruche. 

La principale occupation des Bourdons eft de couver les 
œufs des Abeilles , & de les échauffer pour les faire éclor- 
re : les Abeilles les fouffrent pendant qu’elles en ont befoin ; 
mais aufli-tôt après , comme ils n’ont pas l’induftrie d’amaf- 
fer du miel, & qu'ils en confument beaucoup, elles leur 
font la guerre , & les tuent. 

GÉNÉRATION: des Abeilles. La Reine pond vers la fin 
du Printems : elle jette dans chaque alvéole un œuf; en. 
fuite elle rentre en arriére , & colle l’œuf dans l’angle qui 
eft au fond de l’alvéole : pendant ce tems-là les Abeilles 
" ont la tête tournée vers elle , & feinblent lanimer avec 
leurs trompes. D'abord elle pond les œufs d’où fortent les 
Abeilles , enfuire ceux des mâles , enfin ceux des Reines : 
elle donne jufqu’à deux & trois effaims par an ; chaque 
effaim eft compofé de huit à dix mille mouches. 

Ainf les Abeilles naiïffent routes d'œufs que la Reïne dé. 
pofe dans les alvéoles, d’où il fort au bout de trois jours 
un petit ver longuet qui n’a point de pattes. Sa couleur eft 
d’un blanc bleuâtre : il ne paroît d’abord qu'une mouche 
commune ; il refte couvert pendant quinze jours , enfuite il 
fe change en nymphe d’une grande blancheur : au bout de 
quinze jours , fi c’eft un tems chaud , il devient mouche , 
& perce la pellicule qui bouchoit l’alvéole ; il en fort par- 
faitement formé, & aufli gros que les autres Abeilles , & il 
defcend au bas de la ruche. Dans les rems froids le cou 
vain eft plus long-tems à éclorre. 

Pozice des Abeilles. On conjeéture avec quelque fon- 
dément que les Abeilles forment une efpéce de Képubli- 
que ; car on s'aperçoit qu’il y a parmi elles comme une dif. 
tribution d'emploi : que les unes font deftinées à accompa- 
gner le Roi , à faire fentinelle à l’entrée de la ruche, pour 

ue rien de nuifble n’y entre ; que les autres font employées 
à aller chercher les matériaux pour conftruire leurs édif- 
ces ; que d’autres les mettent en œuvre ; qu'il régne une 
forte d'harmonie & de bonne intelligence entre les Abeilles 
d’une même ruche ; que fi elles font attaquées par quelque 
caufe étrangére , elles montrent toutes le même emprefle- 
ment pour la défenfe commune ; qu’elles repouffent avec 
vigueur l’ennemi ; qu’elles s’entr’aident dans leur travail & 
dans leurs befoins, En général , les Abeilles font naturelles 
ment laborieufes : des que le cems eft Fe , elles coureng 
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“u chainps, &-fouvent fort loin pour trouver des fleurs, 
TRAVAUX des Abeilles. Le premier eft de nétoyer leur 
fogement, de l’enduire par-tout, & de le clorre de façon que 
rien n’y puifie pénétrer ; elles ne laiflent qu’une entrée libre 
fur le devant de leurs ruches. Elles font le premier travail 
avec du fuc de goudron ou propolis , qu’elles prennent fur 
Les fapins , les ifs , les boutons des peupliers, C’eft fur cette 
couche de goudron & au haut de la ruche qu’elles attachent 
les premiers alvéoles de leurs rayons ; Ceft avec leurs mâ- 
choires & leurs pattes qu’elles conftruifent : elles donnent 
à chaque rayon une forme héxagone , c’eft-a-dire , fix côtés 
parfaitement égaux ; ils ont chacun un pied de long fur fix 
pouces de large. Ces rayons font compofés de doubles cel- 
lules ou alvéoles , adoftés les uns contre les autres : le fond 
{e trouve en forme de pointe triangulaire à facettes , & l’en- 
crée eft plus épaïle que le refte , étant revêtu d’une bordu- 
re. Chaque alvéole a cinq lignes de profondeur , & près de 
trois de largeur : il y en a environ près de quatre mille dans 
chaque rayon, Les alvéoles deftinés à pondre les œufs des 
Bourdons font plus grands : ils font profonds d’environ fept 
à huit lignes , & en ont plus de trois de diametre, Ceux qui 
fervent à pondre les œufs des Reines le font encore plus ; 
ils ont quinze lignes de longueur : aufli confomment-ils au- 
tant de cire que cent alvéoles ordinaires, & font confttuits 
avec beaucoup de folidité ; mais ils ne fervent qu’une fois: 
çar aufli-tôt que.les nymphes femelles font changées en 
mouches , les Abeilles les détruifent , & conftruifent à La 
place des cellules ordinaires, | + 
Les rayons font divifés en trois cantons : le plus haut eft 
pour le miel qui leur fert de nourriture l’hyver , le fecond 
eft deftiné pour la formation des Abeilles , & le troifiéme 
pour la cire ; c’eft dans ces derniers alvéoles qu’elles fe re- 
tirent pendant le froid. Lorfqu’elles ont confftruit leurs al- 
véoles , eiles les rempliffent de miel , en commençant parle 
haut des raycns & fur le derriére de la ruche : elles cou- 
vrent le miel de pellicules qui deviennent convexes ; il s’y 
épaiflit & s’y condenfe. Dans l’efpace de quinze jours, fi 
c'eft au mois de Mai, un eflaim bien peuplé, remplit de 
cire fa ruche à moitié , & ne fe repofe que lorfque chaque . 
Abeille a fa cellule ; de maniére que pendant le cours des 
trois faifons qui leur font favorables, leurs ruches fe rem- 
pliffent jufques fur la planche où elles font pofées : il eft 
vraiique les années trop féches ou trop pluvigufes leur font 
ccntraires. RATS 
_ Pour amañfer la cire, elles fe roulent dans les fleurs où 
elles la trouvent : par-là elles fe chargent d’une poufliére 
jaunâtre & onétueufe qui s’attache au poil dont elles fong 


couvertes ; elles en four pailèr les parpièules d’une pagçe à 
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l’autre pour leur donner de la confiftance : de retour à la 
ruche , elles fe déchargent de cette cire dans les alvécles, 
1l y a des gens qui prétendent qu’elles avalent cette pâte, 
qui leur fert de nourriture, & qu'étant digérée , il s'en 
orme une écume jaunâtre dont elles conftruifent leurs 
rayons , & dont elles affermiffentles parois avec le goudron 
dont on vient de parler. | 

Pour recueillir le miel ; elles parcourent les diverfes plan 
tes & fleurs , foit dans les jardins, foit dans les prairies ou 
les bois : elles y fucent avec leurs petites trompes ce qu'il 
y a de plus fin & de plus fpiritueux , & viennent le dépofer 
dans le réfervoir commun. 

Les Abeilles confervent leur miel avec beaucoup de mé- 
nagement : elles n’y touchent que lorfqu’elles ne peuvent 
plus tirer leur nourriture de la campagne , & qu’elles font 
preffées par la faim. C’eft après l’hyver qu’elles peuvent en 
manger. On connoît leurs befoins lorfqu’elles moulent leur 
cire , & qu’on en voit de moulue gros comme du fon fur les 
planches où font pofées les ruches : dans ee cas , on doit 
mettre fur ces planches un peu d’avoine de l'année , dans 
un petit plat avec un bon morceau de fucre. On doit bien 
bouchér l'entrée des ruches pendant l’hyver ; car le froid 
eft dangereux pour les Abeilles. C’eft encore après l’hy- 
ver , & même pendant l'été , qu’on en voit quelquefois un 
grand nombre de mortes ; mais elles fe renouvellent tous les 
ans par la production du couvain dont la ruche fe repeuple. 

On apelle effaim lés jeunes Abeilles de l’année qui font 
éclofes du couvain , fouvent au nombre de dix à douze mil- 
le. Lorfqu’elles quittent leur demeure ancienne pour aller 
chercher une nouvelle habitation & former une nouvelle 
colonie , elles ont toujours leur jeune Roi à leur têre ,"el- 
les Le fuivent par-tout où il va , & dès qu’il fe repofe quel. 
que part, elles fe mettent autour de lui. 

On doit empêcher les Abeilles d'abandonner la mere ru- 
che pour aller habiter ailleurs , ce qui leur arrive jufqu’à 
quatre & cinq fois l’année ; en ce cas, la mere ruche rifque 
de périr l’année d’après : pour cet effet on doit veiller at- 
tentivement le moment du départ des effaims, pour ne les 
point perdre de vue ; & cela depuis le commencement de 
Mai jufqu’au commencement de Juillet , & depuis huit à 
neuf heures du matin jufqu’à quatre ou.cinq heures du foir. 
On connoît qu’une ruche eflaime lorfque les Abeilles en 
fortent avec une rapidité extraordinaire, & lorfqu’après 
un tems fombre le foleil reparoît & qu’il eft chaud. 

Dès qu’on s'aperçoit de la fortie d’un eflaim , ce que 
l’on connoît à l’obfcurcifflement de l'air dans l'endroit où 
elles voltigent , on y court, on frape avec une cleffur un 
poëlon. Ce bruit fait arrêter l’effaim fur quelque arbriffeau ; 
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on tendune ruche au-deffous , on fecouela branche, & l’ef- 
faim fe jette dedans. On doit pofer auffi-tôt la ruche dans 
un van, fur deux bâtons en croix , pour que les Abeilles 
ayent l'entrée libre autour , couvrir le panier d’une nape 
blanche ; au défaut de van , le pofer fur une nape étendue 
par terre : fi la branche eft fort haute , on y monte avec 
une échelle | & on la coupe avec une fcie. Si l’effaim eft 
attaché à un tronc d’arbre ; ou fur un mur , on l’en détache 
avec un balai doux & fléxible , & on jette de l’eau en l’air 
avec cons rameau, pour qu’elles entrent promptement 
dans la ruche ; enfuite on la place à. demeure, mais à quel- 
que diftance dela mere ruche , & les Abeilles ne manquent 
pas d’y travailler. Lorfque les effaims font foibles, on peut 
en loger deux ou trois dans une même ruche ; mais on doit 
les joindre à celui des effaims qui fera le plus foible , & en- 
fermer ce dernier auparavant. 

On doit empêcher une ruche d’effaimer trop fouvent , 
c’eit-à-dire, plus de trois fois ; car alors c’eft un préjudi- 
<e , bien loin d’être un profit , parce qu’on court rifque de 
perdre Ja mere ruche , & les effaims qu'elle a faits , à caufe 
de l’épuifement & du travail. D'ailleurs, les petits effaims 
n'ayant pas amaflé des vivres fuffifamment pour l’hyver , ne 
font pas affez forts pour en foutenir la rigueur : ainfi, pour 
les empêcher d’effaimer davantage , on met des haufles au- 
deffous de la ruche ; ce font comme des cerceaux de la 
même circonférence que la ruche , & dela même matiére: 
cette aifance , que l’on procuré à la ruche, fait que les jeu- 
nes Abeilles s’y plaifent & y-demeurent volontiers ; ainfi 
la derniére ponte a le tems de s’y fortifier. 

Les meilleurs effaims font ceux qui viennent les premiers 
dans le mois de Mai, parce qu’alors la terre fournit une 


plus grande abondance de fleurs , au lieu que les derniers 


étant en plus petit nombre, font moins d'ouvrage ; ils ont 


ne nourriture moins fubftantielle , & ils abandonnent leur 


demeure étant encore foibles, ne pouvant y fubffter à cau- 
fe de la grande chaleur. 

TAILLE des Abeilles, Cette opération confifte à tirer 
des ruches une partie de la cire & du miel. C’eft un abus 
condamnable que d’étouffer les Abeïlles avec la fumée de 
foufre , pour leur ôter plus librement le fruit de leur tra- 
vail. On doit donc, au lieu de cette mauvaife méthode, 
qui tend à détruire l’efpéce, s’y prendre d’une autre ma- 
niére : on fait cette opération au mois de Mai , & lorfque 
les hirondelles font arrivées en abondance , & que le rems 
eft difpofé au beau : on peut encore la faire à la fin de Juil- 
let , ou au commencement d’Août. On fe fert pour cela 
d’un grand couteau qui coupe bien , & que l’on trempe de 
tems en tems dans l’eau fraîche ; ou, pour plus grande 
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éommodité ; d’une lame plate , en forme de langue de car- 
pe, & qui fert comme de cuiller pour tirer le miel. Pour 
faire tomber les rayons, on fe fert d’un outil qui refflem- 
ble à une l’ame d’épée platte & pointue. On doit châtrer les 
Abeilles au lever du foleil , par un beau jour , fe couvrir 
la tête d’une ferviette , le vifage d’un mafque, les mains 
de gants, pour fe préferver des piquûres des Abeilles , & 
les enfumer auparavant pour lesrendre plus tranquilles ; 

uis décoller la ruche, la renverfer fur un tabouret, dont 

es pieds foient tournés en haut ; on doit tenir un linge fu- 
mant devant foi , & envoyer la fumée à l’endroit que l’on 
veut couper , pour en chañffer les Abeilles. On commence 

ar couper promptement le defflus des rayons dans le mi- 

ieu de la ruche , en allant vers les bords : on ne touche 
point au couvain, il eft au milieu de l'ouvrage , & fur le de- 
vant de la ruche ; on le connoît aux alvéoles , lefquels font 
couverts d’une petite pellicule convexe & brune, au lieu 

ue ceux où eft le miel font plats & blancs ; ils font fur le 
ue , & au haut de la ruche. On doit enfuite détacher 
les rayons qui font le plus près du bord, les tirer avec la 
main , & ratifler la place avec le couteau , ôter foigneufe- 
ment les petits rayons commencés , & fur-tout les alvéoles 
qui font plus grands & plus profonds que les autres : c’eft là 
où fe forment les Rois & les Reines, dont la pluralité ex- 
cite la divifion. Lorfqu'on tire le miel & la cire, il faut 
détruire tous les alvéoles qui fervent de logemens aux 
Rois & Reines des Abeilles , parce que le trop grand nom- 
bre d’Abeilles , par la divifon qu’il caufe , empêche les ru- 
ches d’effaimer. Après avoir Ôôté tout le miel qu’on veut, 
ce qui ne doit pas aller à plus de la moitié, ou tout au 
plus aux deux tiers de ce qu’il y a dans la ruche , on ra- 
fraîchit les rayons qu’on peut avoir endommagés , on net- 
toye ce qui paroît gâté , & on reporte la ruche à fa place ; le 
lendemain on en enduit le tour avec de la bouze de vache & 
de la chaux vive. 

On doit encore tirer du miel des ruches à la fin de l’Eté, 
lorfqu’il a été favorable aux Abeilles ; mais cette fois-là , 
ce ne doit être que la moitié ouun bon tiers de ce qu'il y 
a dans la ruche, afin que les Abeilles en ayent affez pour 
pailer l’Hyver. 

- Aurefte, on ne doit châtrer que les ruches qui font bien 
remplies ; c’eft même une néceffité de tirer du miel de cel- 
les qui le font trop , parce qu’on maintient par-là les Abeil- 
les dans le goût du travail ; mais on doit mettre en réferve 

des gâteaux pour nourrir , pendant l’Hyver les effaims foi- 

bles , & les ruches qui n’ont päs beaucoup de provifons: 
*on doit pofer ces gâteaux debout & non à plat. 
À Pégard des effaims , on ne doit point soucher à ceux de 
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Pannée , de peur de leur faire tort ; cependant on peut les 
Ôter de leur place pour les nettoyer.  » 

MALADIES des Abeilles. ro, La dyffenterie , au rems de 
la fleur des tilleuls, qu’elles aiment à l’excès, ce qu’on 
connoît à leur maïigreur, Le reméde eft de mettre de lu 
rine fraîche dans de petits Baquets aux environs du ruchier, 
& de parfumer avec de l’urine chaude la ruche attaquée, 
eu bien mettre fur une aflietre un peu de vin chaud & cuit 
avec fucre , cannelle, girofle & mufcade, 20, La rougeole, 
elle eit caufée par un miel fauvage , qui fe corrompt dans 
les alvéoles ; la cire en eft rougeatre & tenace: le reméde 
eft de changer les Abeilles de ruche. 3°. La moifffure cau- 
fée par l'humidité de l’air , ou le mauvais abri ; on s’en aper- 
çoir à l’odeur. Le reméde eft d’ôter les rayons qui paroif- 
{ent les plus inffectés, & d’enfumer la ruche avec de la 
fumée de bouze féche , & frotrer la planche avec des her- 
bes odoriférantes. 40. La tigne , caufée par des vers qui 
s’engendrent dans les vieilles ruches : le reméde eft le même 
que le précédent. $0. Les poux : ils font à peu près comme 
ceux de poule , ils s’attachent au duvet des Abeilles qui 
vont autour des fumiers : le reméde eft d’enfumer la ruche 
avec de la graine de Jufquiame ou de la feuille de frêne, 
brûlée fur de la cendre chaude. 60. Le décoñt qui vient 
de diverfes caufes , comme de quelques infectes qui fe font 
introduits dans la ruche , ou bien d’avoir trop eflaimé ; alors 
elles defertent leurs ruches, il faut les vifiter , en ôter tout 
infecte , ou les changer de ruche : fi la maladie vient d’un 
trop grand travail , on bouche l'entrée de leurs ruches avec 
de petites grilles de fils de fer , ou avec une ardoife percée 
de petits trous. 70. L’engourdiflement qui peut venir de 
trop de réplétion ou de la maladie précédente : le reméde 
eft d’arrofer leurs rayons avec de l’eau-de-vie ; du fucre, 
un peu d’écorce de citron, & les parfumer avec des her- 
bes aromatiques. 80, Les diffenfions , caufées par la ceffr- 
tion du travail : le reméde eit de leur faire fentir la fumée 
d’un vieux linge. 

Insectes nuifbles aux Abeilles. Ce font les mulots, les 
fouris, les fourmis, chenilles, papillons, araignées, On 
doit faire une guerre continuelle à ces fortes d'animaux 
. pour les éloigner des ruches : fi on ne peur abfolument s’en 
défendre , on doit apliquer à l’entrée des ruches de petites 
grilles de fer , ou des plaques de terre glaife percées ; mais 
{eulement pendant l’Hyver. 

Comme l’Hyver eft fouvent mortel aux Abeilles , on doit 
ufer de diverfes précautions pour les conferver & les pré- 
ferver du froid , en bouchant les ouvertures autour de la 
ruche avec de la bouze de vache fraîche mêlée avec un 
acrs de chaux vive éreinte : on met aufli une poignée de 
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foin fur les grilles, pour empêcher les Abeïlles de fortix 
dans les grands froids. 

ACHAT des Abeilles. Lorfqu'on veut acheter des Abeïl: 
les, il faut fçavoir diftinguer les bonnes des mauvaifes, Les 
meilleures: Abeilles font petites, ont le corps long, point 
trop velu, doré, reluifant , & moucheté par-deffus. Elles, 
ne font prefque point farouches. Celles qui font d’un brun 
clair & luifant, font ordinairement jeunes & bonnes vus 
vriéres; 

Celles de mauvaife qualité font groffes , rondes & fort 
velues ; elles font voraces , parefleufes , & mauvaifes ou- 
vriéres. Il faut toujours préférer les Abeilles de deux ou 
trois ans à celles qui font plus âgées ; on même à des ef- 
faims de l’année, à moins qu'ils ne foient du mois de Mai 
précédent : -on connoît l’âge des Abeilles par la couleur de 
la cire ; la blanche indique qu’elles n’ont qu’un an , la jaune 
deux , & la noire trois. 

Outre la connoiffance de ces différentes qualités , il faut 
fçavoir quelle eft la quantité d’Abeïlles que chaque ruche 
peut contenir. Pour cet effet, il faut pefer les ruches: cel- 
les qui font les plus lourdes font les plus remplies: on fu 
pofe ici que les ruches font de paille, IL faut éxaminer fi 
la ruche eft vieille où neuve ; & fi elle n’eft point trop 
grande, 

A l'égard de la cire, la meilleure eft celle qui eft de 
couleur blanche, ou d’un jaune rembruni : celle qui eft 
moulue en petits morceaux , ou qui eft noire ou moilie; 
indique que les Abeilles font foibles, Le prix des effaims 
eft ordinairement de 6 liv. environ ; & celui des meres eft 
d’une piftole ; plus ou moins, felon que les ruches font ra 
res dans le Pays. ps | 

Le tems propre pour acheter des Abeilles , eft le mois 
de Février ; mais il faut les tranfporter fort doucement , de 
peur de les émouvoir ; car alors elles diflipent toutes leurs 
provifons. L’Eté & l’Automnene valent rien pour cette 
opération. | 

La veille du tranfport il faut décoller la ruche de defflus 
la planche , & lorfque les Abeilles font rentrées , enlever 
doucement la ruche , & la pofer fur une nape , relever 
fortement les bords de cette nape autour de Ha ruche, & 
les y lier de maniére qu'aucune Abeille ne puiffe fortir. EE 
faut fe fervir , pour le tranfport , de la voiture la plus dou- 
ce , afin que les gâteaux de miel ne fe brifent point , & que 
les Abeilles ne foient point meurtries ou écrafées. On fe 
fert volontiers des ânes , fur lefquets onmet des bâts , &æ 
on attache une ruche ou deux de chaque côté, la poignée 
en bas & la bafe en haut: il eft toujours mieux de faire ce 
cranfport de nuit que de jour, & par eau plutôt que pas 
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. terre ; quand cela fe peut, Lorfque les ruches font arrivées 
au lieu deftiné , on les met fur le ruchier , & on ne doit ôter 
Je linge que le lendemain: Au refte ; on ne doit vendre que 
les ruches qui donnent le moins de profit, & qui font le 
moins garnies de mouches & de provifionss . *, 
PRoOFriIT des Abeilles, Il va quelquefois au-delà de cent 
pour cent ; car une bonne ruche, achetée au mois de Mars 
8 ou 10 liv. donne ordinairement une livre & demie de 
cire , ( qui vaut 25 & jufqu’a 39 fols la livre ) (c’eft d’abord 
environ 38 fols) & trente livres de miel pour le moins, 
( qui vaut $ fols la livre , & à Paris, ‘o.) Vingt livres doi- 
vent donc valoir cent fots , & les dix autres fvres ,2 liv. 
10 f.<e qui fait 7 liv. of. Or, ce produit aproche fort de 
cent pour cent ; & 1l va au-delà pour peu que le miel & la 
cire fe vendent plus qu'on ne le fupofe ici, où on les met 
très-bas, De plus, il faut confidérer que dans les Pays 
chauds une ruche pleine vaut au Maître 9 à ro liv. par an 
& au moins 3 ou 4 dans les Pays froids ; & cela quand elles 
n’effaimeroient qu’une fois l’année ; au lieu qu'il y en a qui 
donnent jufqu’à trois bons effaims. Dans la moindre mai- 
fon de campagne on peut facilement en avoir une quantité 
capable de produire 4-ou $soo liv. Voyez Les Articles ; Kuche ; 
Miel, Cire. : i 
ABLE. Sorté de petit Poiffon plat & irince , qui a fe dos 
verd,ë&le ventre blanc.On fait de fauffes perles de fes écail- 
les : il eït fort commun dans la riviére de Seine ; onle pé- 
che à lhameçon. 
ABRICOTIER: Arbre fort connu; & de médiocre 
grandeur. Son tronc eft couvert d’une écorce noire ; fes 
#euilles reffemblent à celles du Poirier ; fes fleurs font de 
couleur de rofe pâle, aufqueilles fuccédent les Abricots: 
ceux-ci font rougeâtres d’un côté faunâtre de l’autre, &e 
d’un goût exquis. La beauté & la groffeur de l’Abricot 
dépend du bon fonds , & du fujet fur lequel on Les greffe. 
Les Abricots aiment mieux une terre legére & fablonneufe 
qu'une grafle. Ceux qui viennent en efpalier font plus gros , 
& font moins fujets a manquer que ceux qur viennent à de 
grands arbres ; il eft vrai que ces derniers ont un goût plus 
relevé. On met les Abricotiers à toutes fortes d'expoñtions, 
pour avoir plus ftrement des Abricots. Quoique ces arbres 
viennent naturellement de noyau, on en greffe en écuflon 
& à œil dormant fur les Amandiers & Pruniers de Da- 
mas noir ;ou de Saint-Julien , pour en multiplier l’efpéce, 
Ceux à plein vent portent un fruit excellent dans les terres 
féches 8 fur Iesshauteurs , parce qu’ils font expofés au fo- 
leil de tous les côtés. Les Abricots nains doivent être mis 
en efpalier. 


On taille les Abricotiers.fur la fin de Février , & à peu 
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rés comme les Péchets : on les dépaliffs ; on coupé tout 
ebois mort & les branches chifonnes ; on n’y laïffe que les 

meres branches à bois & à fruit. On doit couper les jeunes 
branches de l’année , les plus grofles , à quelques lignes 
près du gros de l'arbre : on taille toutes celles qui fe trou- 
vent au-deffous de fix ou huit pouces de long , pour faire 
_des branches à bois, & on taille les bonnes branches à fruit 
de huit à dix pouces de long. On fait une feconde taille à 
la mi-Mai, dans laquelle on retaille les branches à moitié 
féches , & tout le bois languiffant , lorfque les fruits font 
noués ou coulés. Après que les Abricotiers font taillés ; 
on les couvre de paillaffons. On doit étêter tous les fix ou 
fept ans ceux qui font enefpalier , pour les renouveller : 
ce qui fe fait au-deffus des deuxiénies ou troifiémes four- 
ches du bas. Après la taille , & lorfqu’ils font en fleurs , on 
doit les garantir de la gelée & des roux-vents , en les cou 
vrant de paillaffons jufqu’à la fin de Mai : on les ôte quand 
le tems varie. En un mot , on prend pour les Abricotiers 
les mêmes foins que pour les Pêchers, 

ABRICOTS. Le gros Abricot eft le meilleur de tous. Le 
hâtif paroît au commencement de Juillet: les autres, qui 
font jaunes , paroiflent à la mi-Juillet , & font les meilleurs 
fruits qu’il y ait pour mettre en compote , en marmelade , 
ou autre confiture. 

CoMpPoTE d’Abricots verds. Il faut, x. les faire blan- 
chir , par le moyen d’une leffive , c’eft-à-dire , qu’on met 
de l’eau dans une grande poële fur le feu, avec de la cen- 
dre de boïs neuf ; on écume les charbons qui viennent def 
fus : lorfque l’eau eft douce & graffe, il faut l’ôter du feu, 
la laifler repofer , en prendre tout le clair , la remettre fur 
le feu , & quand elle commence à bouillir , y jetter les 
Abricots. Empêchez qu'ils ne bouillent, en remuant tou- 
jours : Ôrez-les quand ils font bien dépouillés de leur bour- 
re ; mettez-les dans de l’eau riéde ; àchevez de les né- 
toyer , puis faites-les blanchir dans une poële d’eau fur le 
feu. On connoît qu'ils font blanchis , lorfqu’en les piquant 
avec une épingle , ils ne font pas de réfftance : alors met- 
tez-les fur un petit feu pour reverdir , l’efpace d’une heu- 
re ,en les couvrant : faires-les égoutter fur un tamis ; met- 
tez-les au petit fucre , c’eft-a-dire , moitié fucre & moitié 
eau ; faites-leur prendre trois ou quatre bouillons ; laïffez- 
leur prendre fucre pendant une heure ou deux ; donnez- 
leur encore cinq ou fix bouillons , & mettez-les refroidir 
dans une terrine. 

CoMPoTE d’Abricots jaunes, Lorfqu’ils font dans leur 
premiére nouveauté, laiflez-les avec leur peau : mais dans 
la fuite pelez-les , ôtrez le noyau , paflez-les fur le feu : lorf- 
qu'ils montent deffus , tirez-les ; laiflez-les égoutter , puis 
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mêttez-les au petit fucre clarifié ; faites-leur prendre trois 
ou quatre bouillons , écumez-les bien, Si Le fyrop n’eit pas 
aflez cuit , donnez-lui à part quatre ou cinq bouillons , & 
verfez-le fur les Abricots. Quand ils feront Mode ; dreflez- 
les dans un compotier pour les fervir. 

MARMELADE d’Abricots. Prenez des Abficots bien 
mûrs ; pelez-les, ôrez les noyaux, deflechez-les fur le feu, 
pefez-en quatre livres ; faites cuire quatre livres de fuücre 
à perlé, merrez votre fruit dedans ; remuez-le bien ävéc 
une efpatule , faites-le cuire à grand feu quätorze ou quinze 
bouillons : après ; drez-les de deflus le feu, laiffez-les re- 
pofer un quart-d’heure ; puis mettez votre Marmelade dans 
des pots: 

_ ABRICOTS à l’eau-de-vie, Pour confire des Abricots à 
leau-de-vie , prenez de ceux qu’on apelle à plein vent , 
prefque mûrs ; cueillis en tems chaud , & après le lever 
du foleil. Effuyez le petit duvet qui les couvre , fendez-lés 
en croix , faites-les blanchir au demi-fyrop, faitesiles ÿ 
tremper legérement avec une écumoire, laiffez-les égoutter, 
achevez le fyrop ; mêlez-le avec leau-de-vie : fi vous vou< 
lez les conferver un an & au-delà ; mettez-y de l’efprit de 
vin, enfuite arrangez vos Abricots dans des bouteilles , ver- 
fez deflus votre fyrop , mêlé avec l’eau-de-vie ou l’efprit 
de vin , jufqu’au haut de chaque boureille , qu’il faudra bien 
boucher ; & lorfque les Abricots feront tombés au fond , 
ils feront bons à manger: La recette pour un eent d’Abri- 
cots, eft quatre livres de fucre , trois pintes d’eau pour 
faire le fyrop ; & deux pinres d’éau-de-vie où d’efprit de 
_ vin , mêlées avec le fyrop; Pour bien faire ce fyrop , il faut, 
quand le fucre & l’eau font prêts à bouillir ; le clarifier avec 
deux blancs d'œufs fouettés , mais lès partager ; & quand 
le fyrop aura été clarifié & les Abricots blanchis , achever 
de le clarifier avec le refte des blancs d'œufs : lorfquil 
eft froid & fucré à fond , y verfer dedans Peau-de-vie, les 
bien mêler l’un & l’autre , & faire le refte de ce qui a été 
dit ci-deflus. 

ABSCES. Tumeur qui n’eft point naturelle | & qui rend 
à corruption : c’eftun amas d’humeurs & de fang qui fe 
forme dans une partie interne du corps. 

Réméde pour les faire fupurer: Prenez de la Gomme 

lefni , trois livres ; du Suif de Mouton ; du Sain-doux , de 
chacun deux livres ; de PHuile de Millepertuis , une livre ; 
de la Térébenthine , trois livres ; de FOrcanerte , une de- 
mi-poignée. Faites fondre & liquefier routes ces drogues 
enfemble dans une bafline , fur un feu médiocre, & l’on 
paflera la matiére fondue par un Hnge , pour en féparer les 
impuretés qui fe trouvent dans la Gomme Élemi : on faif- 
fera refroidir la eolature , & on la gardera dans un pot, C’eft 
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ce qu'on apelle Baume d’4rcœns. Ce Baume fait ee 
les Abfcès nouvellement ouverts , confolide les plaies , fur- 
rour celles de lasêre : il eft fort bon pour les piquûres , les 
contufons , les diflocations , & pour fortifier les nerfs. 

Autre Reméde , dit Onguent de la Mere. Prenez du beurre 
frais. de la graïffe de Porc , du fuif de Belier , & de la cire 
jaune , de chacun use livre ; mettez le tout fondre dansune 

affine ; lorfque ces graifles font fondues , mélez-y de la Li- 
tharge d’or en poudre, & de l’huile d'olive | deux livres ; 
remuez toujours ayec une efpatule de bois, jufaw’a ce que 
POnguent fit cuit ; retirez du feu, & remuez-le jufqwa ce 
qu'il foit refroidi. Cet Onguent eff très-eftimé pour ramol- 
lir les tumeurs dures. 

Autre Reméde, Pilez des Limaçons avec leurs coquilles, 
mêlez-y Seneçon & Ofeille amortis fous la cendre chaude , 
apliquez-les fur la tumeur , quelle qu’elle foir, & renou- 
vellez le cataplafme de cinq en cing heutes : o# prenez un 
oignon de Lis , bien cuit fous 1a céndre., envelopé dans 
une feuille de Chou ou de Poirée ; pilez-le aufli avec un 
gros de fain-doux , la moitié de beurre frais, & un peu de 
levain , pour en faire un caraplafme , o# faites un cataplaf- 
me avec du miel , du beurre, graifle de Porc, levain & fe, 

ABSCES à la poitrine. Foyex Empième, 4 
Agsces vomique. Cet Abfcès , qu’on apelle aïnf , eft 
formé par un fang extravafé dans le poumon , par quel-” 
que caufe que ce foit , & qui fe convertit en pus vifqueux, 
Cette mariére fe fait jour , foit par fa propre qualité, foit 
par les efforts de la toux : car alors le malade la jerte com- 
me s’il vomifloit : c’eft ce qui lui peut arriver de plus heu- 
reux. On peut guérir cet Abfcès en pratiquant les remédes 
… ordonnés pour la guérifon de l’Abfcès à la poitrine, Foyex 
Empième, | 
ABSINTHE. Plante d’un grand ufage en Médecine, Il 
y en a de pluñeurs fortes : la plus ordinaire eft la grande, 
elle eft haute d’environ quatre pieds , pouffe plufieurs tiges 
blanchâtres ; fes feuilles font longues & mollaffss, d’une 
odeur forte & d’un goût amer. L’Abfnthe fortifie l’eftomac, 
aide à la digeftion , excire Yurine & les mois ,tuelesvers, 
purge la bile , excite la fueur , guérir les fiévres : elle eft 
fort bonne contre l’hydropifie. Le Vin d’Abfnthe fortife 
l’eftomac , excite l’apétit ; mais un ufage crop fréquent nuit 
à la têre & aux yeux. L’Abfnthe vient de femence que l’on 
femme en Février & en Mars , & de plant enraciné ou bou- 
tures ; c’eft la voie la pius ordinaire : on la leve au mois 
d'Octobre , & on là replante en bonne terre, er 
ABSORBANS. Remédes qu'on mer en ufage dans 
les maladies d'obftruction , pour corriger les levains trop 
aigres de l’eftomnac ; ils fout dits Abforbans, parce qu’ils fe 
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chargent des acides qui y dominent : ils ne conviennent 
que dans des indifpofitions legéres & naiffantes , provenant 
du vice de ces mauvais levains , avant qu’ils fe foient com- 
snuniqués à la mafle du fang : de cette efpéce font les nau- 
fées, les aigreurs, les hoquets , les raports , les gonfle- 
mens d’eitomac. Ces remédes Abforbans font la femence 
& la nacre de perle , le bézoard oriental & occidental , le : 
corail rouge , le blanc, les écreviffes de riviéres féchées au 
four , le bol d'Arménie , le cachou , les coquilles d’huîtres 
& de moules préparées & calcinées , la poudre de la con- 
feétion d’hyacinthe , le diaphorétique minéral : on en peut 
ufer , foir en tablette , foit en opiate ; la dofe eft un om 
pule à la fois , jufqu’à un demi-gros , & deux fois par jour : 
mais on men doit pas faire un long ufage. 

ACACIA, Arbre de furaie, qui nous vient d'Amérique, 
1] croît fort vite , & pouffe beaucoup de bois, fait de l’om- 
brage , & porte au Printems des bouquets de fleurs blan- 
£hes , qui jettent ume douce odeur ; fon bois fert aux Tour- 
neurs pour faire les chaïfes. Onle cultive comme les Ma- 
ronniers : mais comme la feuille n’eit pas d’un beau verd, 
on a donné depuis long-rems la préférence à ces derniers 
pour les jardins. | 

ACCOUCHEMENT difficile , où les douleurs font le- 
géres , & viennent de loin en loin, Prenez deux gros de 
Séné mondé, faites-les infufer pendant une heure dans un 
petit verre d’eau bouillante ; paffez enfuite par un linge 
avec expreflion , & ajoutez-y le jus d’une orange aigre, 
pour une potion à donner fur le champ. 

ACCOUCHEMENT , ( douleurs après |} & diminution 
& retardement des vuidanges. Prenez des feuilles d’Armoi- 
fe & de Camomille Romaine , de chacune une poignée ,une 
once de Pois rouges ou Haricots ; faites bouillir le tout dans 
une pinte d’eau, que vous réduirez à une chopine , ajoutez-y 
quelques goutres d'Eau de Caneile : coulez certe décoction , 
& donnez-la riéde verre à verre, d’heure en heure. 

Mais fi la fupreflion des vuidanges étoit totale , ce qui 
peut venir de l’ardeur de la fiévre & du bouillonnement 
du fang , ilne faut pas ufer de cette décoction , mais faire 
ufage des calmans & des émalliens pris intérieurement , 
&. apliqués extérieurement. Ainfi , prenez des fommités 
de Camomille & de Mélilot , de chacune une poignée , de 
femence de Fenugrec , deux gros ; faites bouillir le rout dans 
deux pintes d’eau , que vous réduirez à trois chopines ; 
trempez-y un morceau de flanelle , que vous exprimerez 
bien, & que vous étendrez fur le bas-ventre , le plus chau- 
dement qu’il fe pourra , réirérant quand elle fe refroidit, 

Reméde contre l’Accouchement difficile par foibleffe. 
Prenez de la Myrrhe , un fcrupule ; du Borax de Venife, 
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du Safran, de chacun douze grains ; de Huile de Succin , 
trois gouttes : mêlez le tout dans quatre cuillerées de bon 
Vin rouge, pour donner fur le champ , & réitérez fix heu- 
res après s’il eft befoin. Æph. d’A4Il, (be 

Autre reméde, Faites fecher à la cheminée, ou dans le 
four , quand le painenefttiré, des foies & fiéls d’Anguil- 
le, & ‘dans le befoih donnez-en à la femme en travail la : 
grofleur d’une aveline en poudre dans du vin, & elle ac- 
couchera dans peu. 

ACCOUCHEMENT LABGRIEUX. Reméde efficace, & 
éprouvé en pareil cas. Ayez du laurier fec, mais cueilli 
de l’année : mettez-le en poudre & proprement, & qu’au- 
cune ordure n’y foit mêlée. Prenez une ou deux cuillerées. 
de cette poudre, délayez-la dans une quantité fufifante 
d'huile d'olive , pour que le rour fafle une pâte, qui ait af- 
fez de confiftance pour ne point s’écouler auffi-tôt : mettez 
cette compofition fur un linge , & apliquez-la fur le nom- 
bril de la femme en travail ; au même inftant, dans quel- 
que fituation ficheufe que foit l'enfant , il fe tournera & fe 
prefentera fi heureufement , que l’on aura lieu d'en être 
étonné. Jourr. Eco: LPC UNE 

ACHE. Plante connue fous lé nom de Céleri dans les 
jardins : mais ce qu’on entend par l’Ache , eft une efpéce 
‘de Céleri qui croît dans les marais, & dont on fe fert dans 
les remédes, Cette plante eft apéritive , pectorale , bonne 
contre les ulcéres de la poitrine, provoque le crachat , & 
facilite la refpirarion : elle ne fe multiplie que de graine. 
: ACTE. On donne ce nom à tout Ecrit qui fert à prou- 
ver & juitifier quelque chofe. Ce nom a différentes fignifi- 
cations : {a plus générale s’entend des Aétes pañlés par-de- 
vant Notaires ; on les apelle aurentiques , parce qu’ils font 
foi en Juftice, On apelle Acte fous feing privé, toute re- 
connoiflance ou billet portant promeile de payer quelque 
chofe , fous la fimple fignature de Débiteur : ils ne font foi 
en Juftice que du jour qu’ils ont été reconnus, 

ADJUDICATAÏR E.On apelle ainf celui à qui on 
adjuge le Bail ou la proprieté d’un héritage qu’on afferme 
ou qu'on vend en Juftice; c’eft ordinairement le plus offrant 
& dernier Enchérifleur, 

ADJUDICATION par décret, { l’)eft celle qui fe 
fait d’un héritage faifñi & mis en criées au plus offrant & 
dernier Enchérifleur , après que les criées ont été faites. IL 
y en a deux après l’enchére de quarantaine : on adjuge à 
l’Audience au plus offrant & dernier Enchérifleur ; mais on 
ajoute f44f quinxaine : après la quinzaine paflée on procéde 
à la dermiére enchére,& on adjuge purement & fimplement; 
cependant fi on ne trouve pas les enchéres aflez fortes , on 
remet à quinzaine, La derniére Adjudicagion ne {€ fait que 
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fous trois conditions : r°. des droits Seigneuriaux, ce qu 

ne s'entend que du cens, lorfque le Seigneur ne s’eft pas 

opofé pour aa : 20, des frais ordinaires des criées, 
J’il faut rembourfer au Pourfuivant du décret; 39. de con- 

Rens le prix de l’Adjudication dans huitaine , à peine d’ÿ 

être contraint par corps. 

Les Adjudications par décret doivent fe faire aux Siéges, 
d'où Îes Sentences ouArrêts qu’ils ont ordonnés font émanés. 

Il y a deux fortes d’Adjudication par décret: l’une qui 
eft volontaire , & qui fe fait du confentement des Parties, 
à d'effet de purger les hyporhéques par le moyen d’un dé- 
cretwolontaire ; & l’autre qui fe fait en vertu d’un décret 
forcé, c’eft-à-dire , par autorité de Juftice , a la pourfuite 
des Créanciers, 

ADMINISTRATEUR ( un ) eft celui quia foin des 
biens & de 1a perfonne de quelqu'un. Un Pere , par éxem- 
pie , eft apelé le légitime Adminiftrareur de fes enfans; 
1l peut, en cetre qualité, donner des quitrances , pour & 
au nom de fon fils mineur ; mais cette qualité n’eft pas fuf- 
fifante pour qu’il puifle aliéner ou engager fes immeubles, 
ni même accepter pour lui une donation ; car ,en ce cas, il 
faut lui créer un Curateur. 

Tout Adminiftrateur eft tenu de rendre compte de fon 
adminiftration, attendu que leur geftion n’eft pas en leur 
propre nom, ni à leur profit. F 
_ ADOS, terme de Jardinage. C’eft dela terre élevée en 
calut , à trois pieds. de haut , le long d’un mur expofé au fo- 
leil, pour y élever pendant l’Hyver des plantes de primeur : 
on les fait aufli en pleine terre, dans les carrés ; on y feme 
des pois , des féves, &c. 

AFFUT.(Chaile à l’) C’eft celle où l’on fe cache dans 
quelque lieu pour attendre le Lapin, le Liévre , le Renard, 
où quelqu’autre animal , &letirer des qu’il paroït: il faut, 
pour n'être pas dans le cas de s’impatienter à attendre trop 
long-tems, connoître le Pays, avoir battu les bois, les. 
buiflons , pour connoître les endroits où il vient du gibier, 
foir le matin, foir le foir. Un moyen d'attirer le Liévre , 
c'eft de tuer une haze en chaleur , ( c’eft la femelle du Lié- 
vre, ) luicouper la nature , la tremper dans Phuile d’Afpic, 
en frotter la femelle de fes fouliers , & marcher fur herbe 


_en différens endroits, les Liévres y viendront en foule, 


AGARIC. Efpéce de champignon, qui vient fur les 
grofles branches des vieux chênes , & d’un arbre apelé 
Meleze. Le bon Agaric eft blanc, leger , peu folide : il 
purge la pituite aqueufe & féreufe , leve les obftruétions du 
méfentére , mais il caufe des naufées : on le corrige avec 
quelque ftomachique ; on y ajoute, pour aiguillon , la crême 
de Tarte, La prife eft d’une dragme à deux , & en muse 

€ 
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de deux à cinq. On a découvert depuis quelque-tems que 
l’Agaric de chêne avoit une vertu des plus efficaces pour 
arrêter le fang, fans caufer de douleur , dans les amputations 
des membres ; car il fuplée à l'aiguille, ainfi que dansles 
plaies même pourries , & qui ne peuvent foutenir la ligature. 

AGE, comment il fe prouve. L’âge fe doit juftifier par 
les Extraits Baptiftaires tirés des Regiftres publics. Si les 
Regiftres avoient été brûlés ou perdus , l’âge fe prouve par 
les Ecrits particuliers & livres des Peres & Meres, ou par 
la commune renommée dont on fait pafler Acte devant No- 
taires, figné des Parëns & Voifins ; ce qu’on apelle acte de 
notoriété. 

AGNEAU. Voyez Brebis &9 Bêtes à laine. L’Agneau, 
pour être mangé, doit être d’une chair tendre , blanche & 
délicate ; elle eft humectante & rafraîchiffante , mais indi- 
gefte , fi l’Agneau eït trop jeune. 

Quartier d’Agneau ; maniére de laprêter. Outre qu’on 
peut le mettre à la broche , on peut encore en faire un 
rigoût : pour cet effet, coupez-le en quatre , lardez-le d’un 
peu de lard ; faites-lui prendre un peu couleur dans la caf- 
ferole , cuifez-ie avec bouillon , fel, poivre , champignons, 
paquet de fines herbes : lorfqu’il eft cuit, mertez-y un cou- 
lis de veau. 

Ragoût ou entrée de pieds d’Agneau. Echaudez-les, fai- 
tes-les cuire, & enfuite Ôtez l’os du milieu ; farciflez-les 
de bonne farce , trempez-les dans des œufs battus ; jettez 
deflus de la mie de pain fine , après faites-les frire , & gar- 
niflez Le plat de perll frit. 

Têtes d’Agneau pour entrée. Prenez deux têtes , échau- 
dez-les, faires-les cuire dans une marmite avec les foies , 
du petit lard , avec du bouillon, {el , poivre, girofle, fines 
herbes ; étant cuites , retirez-les , & fervez-les avec un ra- 
goût par-deflus. | 

AGRICULTURE. On entend par ce terme l’art de 
cultiver laterre, & de la faire fruétifier ; on comprend aufii 

ar-là la fcience du gouvernement économique de tous les 
biens de Campagne. Cette fcience eft d’une plus grande 
conféquence que bien des gens ne s’imaginent ; car l'Agri- 
culture a des raports avec routesles parties de l’Etat : il 
n’y en a aucune qui n’en dépende , & qui ne lui doive fon 
* origine & fes progrès ; Alimens, Population , Arts, Com- 

merce, Navigation, Armées, Revenus , Richefles, rout 
marche à la fuite de l'Agriculture. Plus elle eft floriffante , 
plus un Etat a de reffources & de vigueur. 

La terre bien ou mal employée , & les travaux des Su- 
jets bien ou mal dirigés , décident de la richefle ou de l’in- 
digence des Etats : car la culture des terres & l’induftrie 
font l’origine & le principe de toutes les richefles dont 

Tesmne I, B 
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jouiffent les homimes. En France on s’eft beaucoup plus oc- 
cupé de Manufactures & de Fabriques de route efpéce que 
de la culture des terres ; cette dermiére partie a été aban- 
donnée aux préjugés & à la routine du Laboureur : on a 
accumulé les récompenfes fur les Manufaétures , tandis 
qu'on a furchargé le Laboureur d'impôts, qui lui enlevent 
les moyens de foutenir la culture la plus ordinaire. Depuis 
près d’un fiécle , que tous nos foins fe font dirigés vers l’in- 
duftrie , l'Agriculture a dépéri & dépérit de jour en jour : fi 
on s’attachoïit à la rendre floriffante , ce feroit le plus puif- 
fant véhicule pour les Fabriques & le Commerce. 

C’eft une chimére que de prétendre donner une méthode 
d'Agriculture générale : ilen faudroit une différente pour 
chaque Province ou chaque Canton; car chaque Province 
ne doit travailler à perfectionner que ce qu’elle pofféde , & 
ne faire d’effais que fur les produétions analogues à fon ter- 
roir. Par éxemple, en Picardie on ne doit point faire des 
effais fur les Oliviers , & en Languedoc fur les Pommiers, 
C’eft donc une néceflité , pour le progres de l’Agriculture, 
de faire des expériences pour chaque Province, & de ne fui- 
vre que des éxemples tirés d’un terrein qu’on fçait être fem- 
blable à celui qu’on veut fertilifer. 

Pour entendre l'Agriculture , on doit néceff:irement être 
inftruit de plufñeurs connoïffances effentielles à cet Art. 
10. On doit avoir une idée du méchanifme de la nature, 
afin de pouvoir juger au coup d’œil, par l’expoftion & la 
courbure desterres , quelle en eftla qualité, avant que de 
la connoître plus éxactement par l’odorat & le goût. 20, On 
doit fçavoir comment la terre doit être préparée pour lui 
faire donner de beaux fruits, foit pour la nature, foit pour 
la beauté & le goût; entendre parfaitement tout ce qui 
concerne la culture destetres, & les régles qu’il faut ob- 
{erver pour donner les labours néceflaires ; femer à propos, 
& dans le degré convenable ; connoître les qualités du bon 
blé : on doit enfin être verfé dans toutes les parties de 
PAgriculture qui regardent la Vigne , les Prés , les Bois , la 
phantation & la taille des Arbres ; ce qui embraffe un détail 
infini, 30, Un bon Agriculteur doit avoir aufli quelques cen- 
noiffances de l’arpentage ; connoître la contenance des ter- 
res, lorf{qil en veut faire l’acquifition, ce qu’il en coûrera 
à la façonner , & la quantité de femence qu’elle demande. 
40. Sçavoir les régles du toifé pour la charpente & a ma- 
çonnerie , afin de n'être point trompé par les Ouvriers , & 
de ne pas s’expofer à faire des entreprifes au-deflus de fes 
forces. 50, Il doit entendre le gouvernement des Eeftiaux ; 
car chaque efpéce de Troupeau eft d’une nature particu- 
liére ; connoître fa nourriture favorite, les maladies auf- 
quelles il eft fujet, & les remédes qu'il faut auffi-tôt mettre 
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enufage, de peur.que le mal ne fe communique, & que 
le fléau de la mortalité ne les attaque. 60. Il doit fe con- 
noîtré en Chevaux, à caufe des grands fervices qu’ils ren- 
dent ; fçavoir quelles font les qualités d’un bon & d’un mau- 
vais Cheval, & à quelles marques on les connoît;leurs mala- 
dies,& les remédes qui leur conviennent. 70, Sçavoir quelles 
font les grandes régles qu’il faut fuivre dans les maladies 
ordinaires , dont lui , fa famille & fes domeftiques peuvent 
être attaqués , & quels font Les remédes qu’il faut employer: 
il doit pareillement connoître ceux dont on a befoin dans 
les cas de bleflures , chûtes , coups reçus, & autres acci- 
dens qui peuvent arriver : il doit avoir en main, à cet ef- 
fer, plufeurs fortes de recettes bien éprouvées, & avoir 
chez lui une provifion raifonnable de drogues , baumes , &c, 
89, Avoir grand foin de fes Domeftiques & de fes Valets, 
& n’en prendre de nouveaux qu'avec les précautions re- 
quifes ; entendre l’art de les gouverner & de vivre avec 
eux ; car rien ne contribue davantage a la perfection de lé- 
conomie : il doit faire en forte qu'ils foient fubordonnés 
les uns aux autres , pour éviter la confufon , & que tous ne 
fe portent pas fur le même ouvrage : il doit, de tems en 
tems fe montrer à eux dans les lieux où ils travaillent ; 
leur parler avec douceur , mais avecgravité, fans trop en- 
trer dans ce qu'ils difent les uns des autres, & aller tou- 
jours au-devant des querelles qui pourroient naître entre 
eux. Pour cer effer, il ne doit point écouter les raports , 
ni, par la différence des traitemens , exciter de la jaloufe : 
un grand moyen pour cela, c’eft de les tenir toujours oc- 
cupés. A l’égard des gages , comme il doit faire grand cas 
d’un bon Laboureur & d’ün bon Berger , il ne doit pas don- 
ner un falaire plus foible qu’il n’eft mérité, ni tomber dans 
l'excès opofé. ç0, Il doit donner à fes gens l’éxemple 
d’une vie active, en fe montrant à eux, malgré la rigueur 
de la faifon, par-tout où ils feront occupés : il doit fré- 

uenter peu de monde pour avoir le tems de vaquer à fes 
affaires; car dans la retraite il trouvera le tems de s’infe 
truire fur l’Agriculture : il réfléchira beaucoup , & la ré- 
féxion lui aprendra que le grand fecret de l’économie 
champêtre eft de ne rien laiffer perdre, d'acheter peu, & 
de vendre beaucoup. 

AIGREMOINE. Plante médicinale , haute de deux 
pieds ; elle a les feuilles oblongues, croît dans les haies, les 
prés &: les rerres incultes ; elle eft en ufage dans les mala- 
dies du foie, & dans les inflammations de gorge. 

AÏL. Herbe potagére & fort connue : fa racine eft une 
bulbe de forme ronde, dont les tuniques prefque blanches 
envelopent ces tubercules qu’on apelle goufles. C’eft par 
ces gouflés qu’on ls multiplie ; on les met en terre au mois 
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de Mas , à quatre pouces de profondeur , & quatre de dif- 
tance. En Juillet , quand la rige commence à jaunir , on les 
leve de terre, on les met fécher en lieu fec. La racine de 
PAil eft incifive & apéritive; prife intérieurement , elle 
diflipe les vifcofités de l’eftomac , excite l’apétir. L’Ail eft 
bon tontre les vers des enfans , la colique venteufe, avec 
le vinaigre contre la pefte & toutes fortes de venins, & con- 
tre la fiévre. 4 

AINESSE, ( Droit d’}) eft une prérogative que les 
Coutumes donnent à l’aîné : elle confifte dans un préciput 
ou une portion plus avantageufe que celle de fes freres & 
{œurs dans certains biens. Il n’a lieu ordinairement que pour 
les Fiefs, & il napartient qu’au fils aîné: les filles ne ie 
peuvent point prétendre. Ce droit a été introduit pour con- 
ferver les biens & les Familles , & il eft différent felon les 
Coutumes. Dans celle de Paris , l'aîné a dreit de prendre 
par précipur en chaque fucceflion de Pere & de Mere un 

rincipal Manoir ou Château, tel qu’il veur choiïfir , avec ja 

affe-Cour , & un arpent d’Enclos ou Jardin joignant ladire 
Maifon , que l’on apeile le vol du Chapon; 1l a encore les 
deux tiers de tous les Fiefs, lorfqu’il n’y a que deux en- 
Fans venant à la fucceflion; & s’il y en a plus de deux, il 
n’en doit avoir que la moitié. 

AIR. (P) Un des quatre Elémens. Ila trois qualités ef- 
fentielles , la fluidité , la pefanteur , & l’élafticité. 

10, Sa fluidité vient de ce que fes parties fe meuvent en 
tout fens , & peuvent être facilement divifées par la rroin- 
dre force, parce qu’elles gliffent les unes fur les autres ; 
mais aufli fa réfiftance augmente à proportion de la’ viteffe 
avec laquelle il fe meut : ainfi quand il eft violemment ägi- 
té, il déracine les arbres, & renverfe les édifices ; car un 
grand vent , ou un courant d’air mû avec force , eft la mé- 
me chofe. 20, Sa pefanteur ; elle eft conftatée par des ex- 
périences. En effet, une colonne d’Air fe tient en équilibre 
avec une colonne de Mercure de pareil diametre de Îa 
hauteur depuis vingt-fepr pouces & demi jufqu’à trente & 
demi , & avec une colonne d’eau de la hauteur de trente 
à trente-trois pieds; mais le poids de l’athmofphére varie fe- 
lon la diverfité des vapeurs & des exhalaifons donr il eft 
plus ou moins chargé. D'ailleurs, l’Air intérieur étant en 
équilibre avec l’Air extérieur , & la communication de Fün 
à l’autre étant extrémement libre & aifée , la pefanteur de 
PAir fur les corps ne doit produire aucun effet fenfible; c’eft 
ceite communication de l’Air intérieur avec l'Air extérieur 
qui entretient les folides & les fluides dans un mouvement 
d’ofcillation. 30. Son élafficité ; mais cette vertu élaftique 
fupofe , 1°. la compreflion des parties du corps à reflorr , 
& 2°, la difpofition qu’elles ont à fe rétablir ; car il faut que 
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+ YAïr foit comprimé pour qu’il éxerce fa vertu élaftique ; de 
même qu'un arc ne peut fervir à lancer des traits qu'aprés 
avoir été bandé. Or , l'Air eft plus ou moins comprimé, 4 
«proportion du plus grand ou du moindre poids de la por-. 
! tion de Pathmofphére qui eft au-deflus : ainfi l’Air eft moins 
denfe au forsmer des montagnes que dans les vallées , parce 
qu'il foutient un plus petit poids ; & lorfque le poids qui 
comprime l'Air eft ôté , il fe dilate jufqu’a un certain point 
en raifon directe du même poids ; de forte que fi l’on com= 
prime Air à un point qu’il ait le double de fa denfité or 
dinaire , il acquiert une force élaftique une fois plus gran 
de ; ce qui doit faire comprendre les éruptions des Volcans ; 
& ceux de la poudre à canon: par-là on peut expliquer 
aufi pourquoi les habitans deslieux élevés font ordinaire- 
ment plus forts & plus agiffans que ceux qui habitent la 
plaine , parce que les premiers refpirent un Air plus froid 
qui empêche le relâchement des fibres. 

L'AIR, confdéré relativement à la fanté, nous eft plus 
néceffaire pour la vie que les alimens ; car fi nos corps fe 
reflentent de toutes les qualités des alimens, ils doivent à 
plus forte raifon fe reflentir de toutes les impreïlions ce 
Air , qui, quoiqu'il ne varie pas pour le fond , ne laifle 
pas que de fubir différens changemens , par les faifons , les 
vents , la fécherefle , l’huniidité. Bien plus , il eft démontré 
que l'Air eft Pauteur de [a fermentation qui arrive dans tou- 
tes les fubffances fluides : ainfi il a un grand pouvoir fur 
nos corps, où il entre non-{eulement par H bouche & par 
les autres conduits naturels , mais il pénétre eneore par 
tous les pores extérieurs de la peau; voila pourquoi il pro- 
duit dans les corps des changemens plus confidérables que 
ceux qu'y produifent les alimens. De la il fuit qu'il faut 
toujours choifir l’Air qui convient le plus à notre rempéra- 
ment , fans confdérer fi c’eft notre Air natal ou non. En 
général , on doit, autant que l’on peur, chercher un Air 
fain. Dans les grandes villes, l'Air n’eft pas le meilleur, 
parce qu’elles élévent néceffairement des vapeurs chargées 
de corpufcules grofliers, capables de corrompre la mafle 
du fang. D'un autre côté, un Air trop fubrif , tel qu’on le 
refpire fur les hautes montagnes , peut être aufli très-nuwifi- 
ble, parce que la colonne n’y avant pas aflez de hauteur, 
& ;, par conféquent , la compreffion de cet Air étant foible, 
les poumons s’enflent, & la refpiration devient plus difficile, 

Il y à un avantage réel pour tous les hommes de connoi- 
tre la conftitution épidémique de l’Air que l’on refpire: 
chacun en convient, lorfqu’il régne quelque maladie con- 
tagieufe qui enléve un grand nombre de citoyens ; le péril 
eft-il diflipé, on oublie bien-tôt le fujet de fa frayeur , au 
lieu de faire attention aux maladies ordinaires qui arrivent 
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dans certaines faifons de l’année , & que l’on pourroit pré- . 
venir par l’obfervation d’un régime convenable à notre 
tempérament, 

On peut connoître la conftitution épidémique de l'Air, 
par le Barométre & le Thermométre. Le Barométre nous 
montre le degré de la pefanteur actuelle ae l’Air , & il eit 
vifible qu'on ne peut attribuer l'élévation du Mercure dans. 
le Tube qu’an poids égal de la colonne d’Air qui le com- 
prime : ainfi lorfque le Mercure s’abaiflera , ce {era un figne 
que l’Air fera plus leger ou plus raréfié ; & lorfqu’il s’éle- 
vera, ce fera une marque que l’Air eft plus pefant & plus 
condenfé : alorsles véficules du poumon doivent fe dilarer 
plus ou moins facilement ; ce qui eft très-important pour la 
refpiration des animaux. Suivant les divers degrés de pe- 
fanteur , la circonférence des corps doit être tantôt plus 
comprimée , ce qui oblige le fang de retourner en plus 
grande abondance vers le centre , d’où naïîtront des engor- 

emens opiniâtres &.des infammations dengereufes; tantôt 
preflion étant moindre à la circonférence, les humeurs 
fe porteront avec plus d’effort à la peau, d’où naîtront tou- 
tes fortes de maladies cutanées , des hémorragies & des fié- 
vres à éruption. Mais cette dilatation & cette condenfation 
de l’Air dépendent de la chaleur & du froid, qui augmen- 
tent ordinairement font reflort. Or , le Thermométre indi- 
quera ces degrés de chaleur & de froid. 

Il a été démontré par différentes expériences faites fur 
les divers genres d'animaux, que la chaleur de chaque ani- 
mal eften raifon'de fon principe de vie, & qu’elle eft plus 
grande que celle du milieu dans lequel il vit: d'où il fuit 
que l’homme ne fçauroit long-tems fubffter dans un Air 
plus chaud que fon corps. Mais cette chaleur varie à raifon 
des climats & des faifons. La chaleur , par éxemple , de la 
peau du corps humain, éleye le Thermométre au quatre- 
vingt-douze ou quatre-vingt-quatorziéme degré tout au 
plus. Or , on peut connoître par-là combien l’Air dans le 
cours d’une année s’aproche ou s'éloigne de la chaleur de 
nos corps, & connoître en même-tems les effets qu’il doit 
produire dans chacune de ces circonftances. En général , il 
n’y a point de température d'Air plus avantageufe pour nos 
corps que la moyenne : cette moyenne température eft le 
tems qu’on ne peut apeler ni froid nichaud , & qui cor- 
refpond à peu près à celle du milieu du Printems & de 
l'Automne. 

En France on la détermine ordinairement au s3e degré, 
qui eft le terme où fe foutient le Thermométre dans les ca- 
ves de l’Obfervatoire de Paris. Mais comme les vents dé- 
cident la plûpart du tems de la fécherefle, ou de lhu- 
midité de l’Air , on doit s’apliquer à les connoître : or , il 
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n’y a pas de meilleur moyen pour cela que les Girouettes, 
Les perfonnes délicates ou cacochymes diftinguent aifé- 
ment les différentes impreflions de l’Air : prefque tous ceux 


_ qui ont des cors aux pieds annoncent aifément la pluye , les 


neiges & les brouillards ; ceux qui font fujets aux rhuma- 
tifmes ou à la goutte, prévoient facilement, par les dou- 
leurs qu’ils reffentent, les changemens qui doivent arriver 
dans l’air, | 

Il eft conftant qu’il fe fait des combinaifons des qualités 
premiéres dans l'air, qui influent néceflairement fur les 


corps, & deviennent le principe de leur fanté ou de leur 


maladie. Par éxemple , fi l'Hyver a été fort ec, & que les 
vents du Nord ayent régné ; & file Printems qui fuit eft 
pluvieux & accompagné des vents du Midi, on peut prédire 
des fiétres aiguës pour l'Eté , & craindre pour les hommes 
d’un tempérament humide. Il en eft de même des autres 
faifons : les variétés qu’on y remarque avancent ou retardent 
la naiffince des maladies,en différencient les fymptomes & 
décident fouvent de l’iffue. Bien plus, il eft certain que 
l'Air doit être regardé comme la principale caufe des mala- 
dies contagieufes : car on n’en a vû aucune qui n’ait été pré- 
parée par quelque altération confidérable de cet élément, 
comme par une féchereffle exceflive caufée par des vents du 
Sud continuels , ou par un long calme dans l’athmofphére ; 
mais cela n'exclut point le concours des difpofitions parti- 
culiéres dans les fujets qu’elles attaquent. 

Enfin, l'Economie champêtre veut qu’on obferve les 
changemens qui arrivent dans l’Air , & ce qui doit réful- 
ter de pareils changemens : car, felon que les faifons fe 


-compottent, les biens de la terre {e reffentent d’un bon ou 


mauvais effet. Ainf telle année fera plus abondante en cer-- 
tains fruits , telle autre fera plus ou moins fertile en vin ,en 


-blé , en pâturages. 


e 

ALAMBIC, vaiffeau pour la diftillation. L’Alambic eft 
un vaifleau ordinairement de cuivre étamé, ou d’autre ma- 
tiére : il y en a de plufieurs fortes. L’Alambic ordinaire eft 
compofé de deux parties principales. 

L’inférieure , apelée poire , eft compofée de la cucurbite 
ou imatras , efpéce de cuvette où l’on met les matiéres à dif- 
tiller , & du couronnement , autre efpéce de cuvette jointe 
toujours au matras , & qui fe termine en forme d’enton- 
noir ; il a à fon extrémité un petit tuyau qui s'adapte à la 
partie fupérieure de l’Alambic par un autre tuyau. 

La fupérieure eft apellée chapiteau. Elle eft compofée de 
quatre piéces principales. 10, Le col, ou foupirail ; c’eftun 
long canal , qui s’adapte par le bas au col du couronnement, 
& par le haut à la tête de more, Plus ce col eft long, plus 
l'opération eft parfaire, 
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"20. La tête de more. C’eft la partie la plus élevée d= 
PAlambic : c’eft une chape de cuivre compofée de deux par- 


ties , l’une en«dehors, l’autre en-dedans : celle en-dehors* 


arrête les efprits , d’où ils retombent dans la partie inférieu- 


re ; & d’où 1ls coulent pat un tuyau dans k récipient qu'on 

ÿ attache, 

. 39. Le récipient eft un vaiffeau dewerre donit Pouverture 
eft étroite : on le lute avec le bec ou tuyau , pour empêcher 

l’évaporation ; il fert à recevoir ce qui diftille. 
49% Le réfrigérant. C’eft un baflin au fommet de l’Alam- 

bic ; la tête de more y eft renfermée ; il fert à la rafraîchir j 

& on le reinplit d’eau à cet effet. 

L’Alambic de verre eft :ffez femblable au précédent pour 
fa conitruction ; onne s’en fert qu’au Bain-Marie. £elui 
de terre n’eft guéres d’ufage. Ke 

L’Alambie au réfrigérant eft celui dont on fe fert ordinai- 
rement, | 

ALIMENS. On entend par Alimens les chofes néceffai- 
res à la vie par raport au tems & à la qualité des perfon- 
nes. Par éxemple , les peres & meres font tenus de fournir 
des Alimens à leurs enfans , jufqu’à ce qu'ils foient en état 
de gagner leur vie: ils font même dûs par le pere naturel à 
Penfant bâtard ; & cette obligation pafle aux héritiers du 
pere naturel, le tout jufqu’à ce que Le bâtard ait apris un 
métier, & qu’il foit paffé Maître. Les enfans doivent auffi 
des Alimens à leurs peres & meres, fi les enfans font à leur 
aile, & les peres & meres dans l’indigence & hors d’étar 


+ 


de gagner leur vie. Cette obligation eft folidaire pour les 


enfans , fauf leur recours contre leurs autres freres. Il en 
efi de même d’un gendre, fi fon beau-pere eft dans la pau- 
vreté , fauf fon recours contre fes beaux-freres ou belles 
fœurs , pour ce qu’il aura fourni à leur acquit. 

En matiére d’alimens anmuels ; quand lannée eft com 
mencée , les AHmens font dûs pour toute l’année. Les Sen- 
tences Alimentaires font éxécutoires par provifñon ; nonob- 
{tant l’apel. 

Le mari eft obligé de donner les Alimens à fa femme, 
quoi qu’il nait rien reçu d’elle ; & fi elle eft féparée , il doit 
Jui faire une penfon felon fon état. 

Si on confidére les Alimens relativement à la fanté, il 
faut obferver que la trop grande variété des Alimens fait 
que la fermentation eft plus difficile , la digeïtion plus len- 
te , & que le chyle, compofé deærop de parties hétéroge- 
nes , ne peut que difficilement arriver à cette mixtion par- 
faite qui eft néceflaire à lanourriture de toutes les parties 
du corps. . 

Les perfonnes qui travaillent peu ne doivent ps manger 


beaucoup ; ceüx,au contraire.qui travaillent beaucoup, doi- 
vent 
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vent manger à proportion, pour réparer la diffipation des 
efprits que le travail occafonne : c’eft cette harmonie ju- 
dicieufe entre le travail & la nourriture , qui empêche les 
maladies. Le travail modéré du corps contribue à la fan- 
cé ; car le mouvement des mufcles réveille la chaleur aflou- 
pie , facilite la circulation du fang , favorife la diftribu- 
tion des Alimens, à & diflipe les obitructions, & 
augmente la tranfpiration. 

La trop grande aplication aux travaux de l’efprit éteint 
la chaleur naturelle, interrompt & détourne le cours des 
efprits. La tête échauffée par la continuelle tenfion des 
fibres & des nerfs, cefle de diftribuer dans tous les mem-— 
bres les efprits vitaux dont elle eft le principe ; ce qui pro- 
duit un abattément dangereux , & une efpéce d’engourdif- 
fement qui précipite les jours. 

ALISIER ou MICACOULIER. (l’) Arbre aflezgrand , 
dont les feuilles reflemblent au Mûrier blanc : fon fruit 
eft de la figure d’une féve, & d’une couleur rougeâtre. 
Cet arbre convient pour faire de belles allées, & on les 
plante alors à quinze pieds de diftance les uns des autres, 
Son bois eft dur & noir. Il veut une expofition au Midy 
& une terre grafle bien labourée : on apelle Micacoulier , 
PAlifier dont les fruits font petits , noirs & doux. 

ALLÉE. On entend par ce mor, en fait de Jardinage, 
les efpaces qu’on laiffe entre les arbres dans un Jardin, pour 
aller & venir & s’y promener. On diftingue les Allées , ex 
Allées du milieu, en contre-Allées, en Allées couvertes a 
en Allées découvertes, & en Allées en perfpective, 

On fait les Allées couvertes de Marronniers d'Inde, 
d'Ormes, de Tilleuls, de Charmes , Hétres, &c. Les Al- 
lées découvertes font celles le long defquelles il n’y a que des 
Plate-bandes de Parterre , & des Paliffades de trois pieds 
Toutes les Allées doivent avoir une pente imperceptible , 
& il faut en tenir le milieu élevé. Avant de planter les ar- 
bres, on doit avoir tracé les Allées par des alignemens 
avec des piquets à douze pieds de diftance : pour avoir 
des Allées en moins de rems, on plante de grands arbres. | 


en motte. ÿ 

Pour empêcher que les mauvaifes herbes ou lesluyee 
d’orages ne gârent les Allées, on doit les faire bien battre 
avec des piles & des baites , enfuite y répandre deux 
sep de fable. Le meilleur eft celui de riviére pañlé au 
gros fas. | 

ALOÉS ( l’) eft le fucre d’une plante qui croît dans les 
Pays chauds, & fur-touten Arabie. L’Aloës fuccotrin eft 
le meilleur: il eft noir ou brun , luifant en-dehors, citrin 
en-dedans , réfineux , friable, fort amer au goût, & de- 
vient jaune étant pulvérifé, Li eft purgatif, defficarif, foruifie 
> Tome Ç 
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leftomac, pourvu.qu’on le prenne en mangeant ; car dans- 
un eftomac vuide il caufe des tranchées :1l tue les wers, 
réfifte à la corruption ; c’eft un bon vulnéraire. 

ALOUETTES. Petits oifeaux de paflage qui vont par ban- 
des. Les lieux où l’on en voit le plus font les bords de la 
mer. La bonne faifon pour les chafler eft depuis le mois 
de Seprembre jufqu’à la fin de l’'Hyver : on les prend faci- 
Jemeñnt après les gelées blanches &e"la neige. . 

Maniére de prendre les Alouettes au miroir. On rend , 
pour cet effet, des filets ou napes , lefquelles font faites de 
mailles à lozange , de bon fil délié & retors en deux brins, 
& chaque maille d’un pouce de large. A l’égard du mi- 
roir , on le fait ainf : prenez un morceau de bois épais d’un 
pouce & demi; coupez-le en arc, de neuf pouèes de diftance 
d’un bout à l’autre ; gardez fon épaifleur par le bas; en- 
taillez-y cinq faces ou creux, larges d’un pouce; maftiquez- 
y de petits morceaux de miroir ; faites-y un trou au-deflous 
du milieu; mettez-y une cheville de bois longue de fx pou- 
ces , groffe comme le doigt , un peu en pointe par le bout, 
avec un petit frou au milieu ; prenez enfuite un morceau 
de bois , long d’un pied , épais de deux pouces , pointu par 
le bout ; faites-y une entaille , haute de deux pouces, lar- 
ge d’un pouce & demi ; percez ce morceau de bois par fa 
partie fupérieure ; faites-y entrer une cheville de la lon- 
gueur d’un pouce ; paflez une ficelle dans le trou pratiqué 
au milieu de la cheville , & roulez-la à l’entour ; piquez 
en terre cettemachine, au milieu des deux napes ; de forte 
que lorfque la perfopne qui fera dans la loge (laquelle doit 
être faite de branches de taillis , & du chaume tout autour ) 
tirera la ficelle , le miroir tourne de côté & d’autre , de la 
même maniére que les petits moulinets que les enfans font 
tourner dans une noix : on la fait rourner lorfque le foleil 
paroît ; les Alouettes viennent voltiger aux environs, & on 
les prend dans les filets : cette chafle fe fait le matin, & 
pendant les gelées blanches. 

Lés Alouettes font de bon goût, nourriffantes , & de fa- 

» _cile digeftion ; les plus grafies, fur-tout en Automne , font 
les mæilleures. On doit mettre au rang des Alcuerres les 
Mauvietres, Moineaux , & autres petits oifeaux qu’on prend 
parmi ceux-là. 

Maniére de faire rôtir les Alouettes. Étant plumées & 
refaites {ur la braife , fambez-les , trouflez-les , bardez-les, 
paflez-les dans une petite brochette, les attachant a la bro- 
che ; étanit cuites, panez-les & les retirez : on ne les vuide 
point. | 

Ragoût d’Alouertes : vuidez-les, paflez-les dans un peu 
de lard avec un oignon piqué de clous , ajoutez champi 
gnons où truffes , un peu dé farine, mouillez avec jus de 
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veau, & faites bouillir le rout jufqu’à ce que la faufle foi 
courte ; faites une liaifon d’un œuf & d’un peu de crême, 
& retournez un moment le ragoût fur le feu. 

ALOSE. Poiffon de mer. Onle pêche dans les riviéres 
qui fe déchargent dans la mèr ; car les Alofes y montent 
dans le Printems. La chair de l’Alofe eft ferme, & nour- 
riffante ; ce poiflon véktétre mangé fort frais. é 

Maniére de l’aprétér. Coupez-la par le côté : frottez-la 
de beurre & poudrez de fel ; faires-la griller à petit feu : on 
peut la manger avec une farce deflous , faire d’ofeille & de 
crême, ou avec une faufle roufle & capres , ou avec beurre 
frais, ciboule, perfil, capres ; hachez le tout, pafñlez à lz 
cafferole , & liez avecun coulis. 

ALUN de roche (l) eft regardé comme un des plus 
puiflans aftringens. On s’en fert dans toutes les hémorra- 
gies , dans le faignement de nez, dans les crachemens & vo- 
miflemens de fans, les hémorroïdes , les pertes de fang 
gui arrivent aux femmes, en quelque-tems qu’elles leur fur- 
viennent, où dans les hémorragies caufées par un coup de 
feu ou quelque inftrument tranchant. La maniére de s’er 
fervir varie felon les circonftances : dans les hémorragies 
inopinées & preflantes , on doit d’abord faigner le malade 
& donner l’Alun brur, tel qu’il eft de fa nature , blanc ow 
rouge, en forme de pilules, dont la dofe eft d’un demi- 
gros , & envelopé dans du pain à chanter ; & on fera avaler 
un verre de tifanne , où l’on aura délayé un demi-gros d’é- 
corce de racine de grande Confoude : on réitérera ce remé- 
de de quatre en quatre heures dans les hémorragies les plus 
dangereufes , comme les crachemens de fang , jufqu’à ce 
qu'ils commencent à s’apaifer ; alors on fe contente de don. 
ner une prife matin & foir. A l’égard des flux des hémor- 
roïdes , où les pilules d’Alun font mifes en ufage , on doit 
obferver de bafliner le fondement lorfqu’il vient à être ren 
verfé par les efforts que l’on fait à la felle, avec de l’Alur 
diffous en parties égales d’eau diftillée de Plantain & de 
Bourfe à Pafteur ; après quoi l’on emploïera l’Alun en 
poudrè, & on fera des fupofñtoires avec le mucilage de 
gomme Adragant, Les femme qui ont des pertes de fang 
extraordinaires , doivent prendre , le matin à jeun, un 
demi-gros de pilules d’Alun pendant fept ou huit jours avant 
le tems de l'évacuation, & obferver cette pratique pendant 
cinq ou fix mois. 

On fe fert aufli dans les ulcéres de la matrice du baum 
d'Alun. me à 

Pendant l’ufage de l’Alun on doit aufli employer les nar- 
cotiques , pour procurer du repos aux malades. 

Eau D’ALUN,. Prenez une livre d’Alun de roche en pou- 
dre , jetrez par-deflus une pinte d’eau PA: à & lorf- 
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qu'ily fera fondu, tenez la diffolution pendant quelque- 
rems fur les cendres chaudes ; ajoutez-y une demi-livre de 
nouvel Alun, & dans la fuite une plus grande quantité mé- 
me, s’il le faut, jufqu’a ce que l’eau ceffe de le diffoudre 
& de s’en charger ; laiflez répofer la liqueur & la tirez à 
clair, & gardez-la dans une bouteille : certe eau eft fort 
bonne , étant apliquée dansles hé ragies legéres , pro- 
venant de rupture de quelque petitwaifleau : elle eft en- 
core efficace dans celles provenant de quelques bleflures, 
quoique profondes : on y a recours dans les grandes opé- 
rations de Chirurgie. 

AMANDE, Fruit de l’Amandier, Voyez Amandier. 

AMANDES GLACÉES. Jettez des Amandes pilées dans de 
la glace préparée , c’eft-a-dire , compofée de blanc d’œuf , 
de fucre en poudre , de fleurs d'orange de Portugal ou de 
citron : roulez-lez bien jufqu’a ce qu’elles ayent pris leur 
glace : enfuite dreflez-les fur une feuille de papier , pour les 
faire cure à petit feu deflus & deffous, 

ÂAMANDES À LA PRALINE, Voyex Praline. 

AMANDES foufflées, Echaudez & pelez des Amandes 
douces , coupez-les par petits morceaux , mêlez-y une ra- 
pure de citron, mettez-les dans un blanc d'œuf qui n'ait 
point été fouetté , jettez-y du fucre en poudre la quantité 
néceffaire , pour que tout forme une pâte maniable , faires- 
en de perires boules groffes comme ce petites noix, met- 
tez-les fur une feuille de papier , laïiflant une efpace entre 
chacune, faites-les cuire au four à un feu modéré. 

AMANDIER. Arbre aflez gros, qui produit les Aman- 
des : il fe plaît dans une terre féche & fablonneufe , mais 
qui a dela fubftance : on ne doit pas l’élever en pépiniére , 
mais lé mettre tout-d’un-coup en place : il fe multiplie d’A- 
mandes, qu'on fait germer dans le fable, & qu’on plante 
au Printems : on choift les plus groffles & les plus lifles : 
c’eft fur l'Amandier que l’on greffe routes fortes de Pêches 
& d'Abricots. | 

Les Amandiers ne viennent que de noyaux, & ne s’en- 
gent point fur d’autres fujers, comme on fait des autres 
fruits à noyau, Avant de planter les noyaux d’Amande , on 
doir les faire germer dans du fable au mois de Novembre ; 
on les met dans un mannequin, au fond duquel eft un lit 
de fable , fur lequel on met un lit de noyaux , & par-def- 
fus un lit de fable , ainfi alternativement : on met le manne- 

uin dans une cave ou cellier , & au mois de Février on fait 
des rigoles profondes de fx pouces dans un lieu du jardin 
qu’en a labouré , & on y plante les Amances à dix-huit pou- 
ces de diftance , & la pointe en-bas , en obfervant de ne pas 
rompre le germe : on remplit de terre les rigoles: on en- 
eretient le plant par de legers labours , on les farcle, & à 
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la fin du mois d’Août les Amandiers peuvent étre greffés. 
AMADOU , (P ) qui eft d’une grande utilité pour avoir 
du feu promptement , à l’aide d’une pierre à fufil, & d’un 
petit morceau de fer raffiné , n’eft autre chofe qu’une forte 
de grands champignons , qui viennent fur-tout en Allema- 
gne fur les vieux chênes & fapins ; on les fait cuire dans 
Veau, puis fécher, es les avoir bien battus, onles met 
dans une leflive préparée avec du falpêtre , & enfuite on 
les fait fécher au four. | 
AMARANTHE. ( l’ }eft une Heur qui ne fe flétrit pas : 
fa couleur eft tantôt cramoilfi , tantôt pourpre , tantôt jaune 
doré. Les Amaranthes fleurifilent depuis le mois d’Août juf- 
qu’à la £n d'Automne : elles veulent être femées & élevées 
fur couche en bonne chaleur , & fans cloches , le $ ou le 6 
de la lune d'Avril. Dès qu’elles ont deux pouces de haut, 
ün les met au grand air, en ôtantles cloches peu à peu, 
| A le tems plus ou moins doux. A la fin de Mai ou de 
Juin, on peut les planter où-l’on veut avec leurs mortes, 
Elles viennenr mieux dans les pots qu’en pleine terre, & 
ont befoin d’étre bien arrofées. L 
AMBRE jaune , ou fuccotrin. Mêlange de gomme & de 
réfine qui fortent des peupliers , des pins & fapins. Le meil- 
leur doit être dur , clair , tranfparent, attirant des brins de 
paille : il eft aftringent & céphalique , convient aux cathar- 
res, à l’apopléxie, épilepfñe, l’éthargie, vertige, flux de 
ventre , rélifte au venin. Sa dofe eft depuis dix grains juf- 
qu'à demi-dragme, ee 
AMENDEMENT (left l’art d'améliorer les terres, 
lorfque la nature de la terre eft trop maigre ou trop forte, 
& ce par le fecours des fumiers & autres engrais, ou bien 
en la faifant fervir pour d’autres productions. Il faut con- 
noître la qualité d’une terre , pour lui donner les Amende- 
mens convenables, Les terres maigres , féches & legéres 
ont befoin d’Amendemens gras ; tels font les fumiers de 
bœuf , de vache, de cochon , les curures de mares, &c. 
Les terres humides & pefantes ont befoin d’ Amendemens 
chauds ; tels font les fumiers de pigeon , de cheval, de Mu- 
let , de poule , de marne, &c. On peut amender encore les 
terres par le pâcage , & par différentes matiéres qui procu- 
rent le même fecours que le fumier ordinaire : pour cet ef- 
fer, les bons fermiers ont toujours dans quelque coin de la 
bafle-cour un creux un peu étendu qu'ils rempliflent fans 
cefle de toutes fortes d'immondices, lefquelles par les fels 
qu’elles contiennent, contribuent beaucoup à l’Amende- 
ment des terres, & font fouvent un meilleur effer que le 
fumier commun ; tels fontles excrémens & urine des ani- 
maux ,mêmeceux es hommes , les curures d’égoûts , d’é- 
tangs, des mares, les boues des rues , les ordures de la baile- 
C 3 
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cour , des éviers, les charognes, les herbes grofliéres que 
les vaches ont fouragées, les cendres, les bois pourris , le 
chanvre, &c. On y fait couler de tems en tems quelque 
ruifleau d’eau de pluie, pour qu’elle entretienne la fub- 
france du fumier ; c’eft le moyen d’en avoir toujours au be- 
foin. Parmi les diverfes fortes de fumiers , il y en a dont 
on fait cas principalement pour les Amendemens , & ce 
font , 1°. les cururés d’étangs , de mares, des fofles, les boues 
des rues, qui étant grafles & humides , font propres aux ter- 
res féches & maigres ; mais on ne doit les employer qu’a- 
prés qu’elles ont été expofées un an: 29, les cendres; el- 
les font bofines à toutes fortes de terres, & particuliére- 
ment aux têrres maigres; on doit les mêler avec le fumier : 
°, le marc'de raïfin ; il eft trés-propre aux terres froides & 
ortes ; car il les fubtilife par le feu qu'il contient : 40. la 
terre de gazons coupée à la hauteur d’un demi-pied ; 
doit la bien méler avec la terre du champ; cet engrais 
excellent : s°. le chaume brälé fur la terre même ; il y en- 
graifle fort bien les terres à blé: 60. la marne, Voyez Marne, 

L’Amendement de la terre des Jardins {e fait , ou par des 
fumiers , ou par des terres que l’on répand fur le Jardin : 
ainf dans les franches & reñaces on met du fumier de che- 
val, qui et leger & fec; dans les fablonneufes , du fumier de 
vache qui elt gras & lourd. On peut encore faire creufer 
fous terre à quelque profondeur dans le voifinage , & tâ- 
cher de trouver un lit de terre d’une qualité différente de 
celle dont on fe plaint : ainfi on mêle & on épaïffitun fonds 
de terre aride, fablonneux, avec de la terre dé maraistoute 
pleine d’un limon noir ; mais ce doit être à trois ou quatre 
pieds de profondeur. Cn deflerre un terrein argilleux en y 
mélant du fable: on laiffe repofer un an cesterres mêlar- 
gées, afin qu’elles aient le rems de fe pénétrer. Pour cor- 
riger les défauts d’une terre à moins de frais ; fi, par éxem- 
ple, la terre eft fpongieufe & difficile à mouvoir, on peut 
tenir les carrés du porager un peu élevés vers le milieu, 
& l’abaïiler vers les extrémités en deux pentes impercepti- 
bles pour faire écouler les eaux qui la refroidifflent:fi, au 
contraire , elle eft trop féehe & poreule , on doit tenir les 
carrés un peu plus bas que les fentiers pour entretenir un 
fond d'humidité. 

AMIDON. (l’}) Efpéce de farine qu’on fait durcir, & 
dont on fait de lacolle & de l’empois blanc. L’Amidon eft 
compofé des plus beaux grains de froment , que l’on fait 
fermenter pendant dix ou douze jours dans des tonneaux 
remplis d’eau: on les expofe au foleil le plus chaud; on 
les retire, lorfqu’ils crévent fous le doigt ; enfuite on les 
met par poignées dans un fac de toile claire, long d'une 
demi-aune , & étroit; puis pour féparer la farine d'avec 
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le fon , on bar le fac fur une planche pofée à l'ouverture 
d’un petit tonneau ou bacquet ; chaque fois qu’on remet du 
grain, on retourne le fac, & on le néroye bien. On doit 
avoir foin d’égouter une eau roufle qui furnage fur certe 
farine liquide qui s’amañle dans les tonneaux, & onyre- 
met de l’eau claire ; on remuele tout, & onle pañle dans 
un linge ; on remet ce qui eft pañlé dans le baquet avec de 
la nouvelle eau, on l’expofe au foleil , on égoute l’eau en 
inclinant le baquet ; la matiére épaiflie qui refte au fond 
eft l’'Amidon : on le coupe par morceaux, & on le fait 
durcir au foleil. 
* AN, Année. Mefure du tems que le Soleil ou la Lune 
emploie pour venir au même point du Zodiaqué, L’Année 
folaire eft de 365 jours, $ heures, 49 minutes. L’Année 
lunaire eft de 354 jours, 49 minutes , pendant lefquels elle 
parcourt douze fois le Zodiaque. L’Année folaire eft divi- 
fée en douze mois. L’Année biflextile eft celle où de quatre 
en quatre ans on infére un jour , pour la faire de 366 jours 3 
car comme l’Année eft de 365 jours , & près de fix heures, 
Jules-Céfar ordonna que l’on compofät de fix heures qui 
excédent, un jour en quatre ans, & fitintercaler ce jour 
après le 23 de Février , qui étoit, félon la maniére de 
compter des Roïnaïns, le fix des Calendes de Mars; ainfi 
parce qu'on comptoit cette Année-là , bis fexto calendas', on 
Papella annns biffextus, & de là vient l’Année biffextile, 

ANCHOIS, Petits poiflons de mer de ia longueur du 
doigt , qu’on aporte dans ces pays , confits au fei dans de 
petits barils: on en fait des falades, des coulis qui entrent 
dans les ragoûts , tant gras que maigres, pour exciter l’a- 
pétit. 

ANDOUILLES de Cochon. Maniére de les faire : met- 
tez tremper dans l’eau pendant deux jours , avec un peu de 
{el & quelques tranches d’oignon, un gros boyau de Co- 
chon, dont vous avez Ôté le gros bout ; retirez-le dans de . 
l’eau fraîche , fendez-le en plufeurs bandes, puis prenez du 
ventre de Cochon, après avoir ôtéle gras, coupé en lar- 
dons de la grandeur que vous voulez vos Andouiiles , & 
formez-les moitié d’un & d’autre , & aflaifonnez-les ; cou- 
pez enfuire les envelopes ou chemifes de la longueur de 
vos Andouilles , après les avoir fait tremper dans du vin 
blanc ; ficelez les bouts de chaque Andouille , & introdui- 
fez-les proprement dans l’envelope , & liez-les avec, Cela 
fait, mettez vos Andouilles dans une marmite avec de l’eau, 
des tranches d’oignon, clous de girofle, feuilles de laurier ; 
faires-les cuire doucement, les écumant bien ; jetrez-v en- 
fuite une pinte de lait, laiflez-les refroidir dans le même 
bouillon, enfuite retirez-les. 

À NE. Bète de fomme, quin’eft méprifable qu’en apa- 
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rence ; Cat à la campagne les Anes font beaucoup detra- 
vail : ils portent le blé au Moulin, les denrées au Mar- 
ché, en raportent les provifions, & rendent une infnité 
de petits fervices : on leur fait labourer les terres legéres , 
& tirer de petites charrettes. Le lait d’Anefle efttrès-célé- 
bre par fon utilité pour les perfonnes attaquées du pou- 
mon, Les Ânes ne coûtent prefque rien à nourrir ; un peu 
dherbe & fde chardon , :& de tems en tems un peu de 
fon , leur fuffit : un Ane eft en état de travailler depuis trois 
ans jufqu'à plus de douze : un Ane , deftiné pour Etalon, 
doit être haut & carré en fes membres, la rête alerte, les 
oreilles belles, le poitrail & les côtes larges, la croupe 
plate & la queue courte , le poil luifant , doux au toucher, 
de couleur gris-noir ; c’eft dans le mois d'Avril & le mois 
de Mai qu'on leur fait faillir les Anefles : elles portent 
onze mois comme les Jumens , & les Anons les rettentun 
an entier. ' 

Le lait d’Anefle eft bon pour bien des maladies, où il 
s’agit de réparer la conftitution d’un corps épuifé & amai- 
gri : dans celles du poumon , il adoucit les humeurs âcres ; 
il eft bon aux-goutreux , & il engraïle. Voyez Lurt. 

L’urine de lPAne , apliquée extérieurement, eft bonne 
pour la galle , la goutte , les maladies des reins. Sa fiente 
arrête le fang. 

ANEMONE, (l’) Fleur admirable par le doux mélange 
de fes couleurs , & par leur diverfité. 

Sa tige doit être forte pour foutenir la fleur, fa tête bien 
ronde , fes couleurs vives, les feuilles qui envelopent les de- 
hors de la fleur qu’on apelle le manteau, larges & bien ar- 
rondies. Sa pluche ,'( c’eft un amas de moindres feuilles qui 
couvrent l’extérieur de la fleur) doit faire le dôme en s’ar- 
rondiffant : ainf elle doit être large pour que la fleur ait de 
la grace. 

Il yen a d’incarnates, de couleur de feu, des blanches, 
les nuancées font rares, les veloutées font les plus belles. 
Les Anémones veulent une terre legére, compofée d’un 
tiers de fable jaune, d’un tiers de terre à potager , & d’un 
aiers de terreau , le tout paflé à la claie. Les terres doivent 
être mifes en dos de bahut fur les plate-bandes deftinées à 
recevoir ces plantes : ces fleurs veulent un lieu bien ex- 
pofé. On peut en planter dans des pots, une ou deux dans 
chacun. 

Pour former une belle planche d’Anémones , obfervez de 
bien mélanger les couleurs en les plaçant dans cet ordre: 
les couleurs incarnates , les couleurs de feu, les blanches, 
les violertes, les brunes, les panachées, les nuancées, 
20, Coupez avec des cifeaux les tiges foibles qui peuvent 
être à chaque pied, 3°. Levez de verre tous les ans les pattes 
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d’Anémone , ( c’eft-à-dire , la racine } lorfque la fane com- 
mence à fécher , & replantez-les en Automne. 

La faifon de les planter eft depuis la mi-Septetnbre juf: 
qu’au feize Octobre. Ceux qui veulent en avoir de fleuries 
une bonne partie de l’année , en plantent au mois d'Avril 
& de Mai. En tems pluvieux , on les couvre de paillaf- 
fons , & avec du grand fumuez, s’il gele. On feme aufliies 
Anémones avec de la graine qu’on recueille au mois d’Août, 
& on couvre l’endroit femé de cette terre criblée dont on 
vient de parler. L’oignon d’Anémone fe garde un an ou 
deux fans être planté : on doit les faire fécher , les bien 
éplucher , & en ôter le pourri avant de les faire fécher : ils 
produifent une plus grofle fleur, La meilleure graine eft de 
celles qui ont un très-zrand vafe , des couleurs éclatantes ; 
un coloris luftré. On la cueille quand elle eft prête à tom- 
ber de la tige , & on la ferre en lieu fec. 

ANGÉLIQUE. Flante potagére. La meilleure a fa tige 

haute de deux à trois pieds : elle eft cannelée &z creufe ; fes 
feuilles larges , dentelées, & de couleur pâle, d’une odeur 
aromatique : fa racine eit fa plus excellente partie : elle 
doit être grofle , longue , brune, d’un goût prefque amer : 
elle eft ftomachale, éordiaie, céphalique , fudorifique , vul- 
néraire , bonne contre la pefte & le mauvais air : elle for- 
tie l’eftomac, & réjouir le cœur. 
_ On en fait üne eau, & on confit fes tiges , qui reflem- 
blent à des cardons , c’eft-à-dire , qu'après les avoir fait 
blanchir & bouillir à gros bouillons , on les mer dans un 
poëlon avec du fucre clarifié , dans lequel on leur fait pren- 
dre dix ou douze bouillons en les écumant. 

ANGUILLE (l) eft un poiflon de riviére , long &- 
menu, de la figure d’un ferpent , dont la peau eft fi glif- 
fante , qu’on ne la peut tenir dans les mains : elle a la bou- 
che aflez grande , & garnie de petites dents , avec des na- 
geoires auprès des ouies. La chair en eft gluante & vif- 
queue, 

Pêche des Anguilles. Elles fe pêchent à la nafle , qui eft 
une efpéce de filer connu, & qu’on tend à la décharge d’une 
vanne de moulin ; ou bien on fait une haie dans une riviére 
peu profonde , avec des claies qu’on arrête avec des pieux. 

Il faut mettre les claies en triangle, & dans le fond il 
doit y avoir un efpace pour laifler couler l’eau , de la lar- 
geur de l'embouchure de la nafle : cela fait , enfoncez la 
nafle dans l’eau , atrachez-la à la haie , à l'endroit où eft 
l'ouverture laiflée , & faites en forte que l’eau palle par- 
deflus. 

Comme les Anguilles vivent de vers, on les prend en- 
core avec des vers de terre, les plus gros qu’on peut trou- 
yer : on En attache huit ou dix, les uns pres des autres ;, 


au bout d’un cordeau , qu’on tient en main {ur le bord d’un 
bateau, puis on les jetre dans l’eau : aufli-tôt que les An- 
guilles les aperçoivent . elles y accourent & prennent cha- 
cune un ver , qu’elles tiennent avidement , ce qui fair #e- 
muer le cordeau , & alors on le tire à foi avec ce poiflon. 

On peut auffi attacher ces vers à des hameçons , oufe 
fervir de peaux de grenouilles au lieu de hameçons. 

Secret pour en prendre à ka main. Prenez huit dragmes 
de Men Ar ué de mer, ( c’eft une efpéce de poiflon ) au- 
tant de Squilles , efpéce d’Ecrevifles , & une dragme de Ju- 
gioline : mêlez le tout enfemble , c’eft un apas excellent 
pour les prendre; | 

Les Anguilles demeurent dans la bourbe , & ne fe pé- 
chent en abondance que dans les inondations , & quand les 
eaux font troubles. 

On aprète les Anguilles de diverfes maniéres : dela chair 
on en fait un godiveau , en la battant bien dans un mortier, 
& y mettant de la crême, mie de pain, perfil , ciboules , 
champignons : on les aflaifonne de bon goût, & on farcit 
les arêtes, puis on les fait cuire au four dans une tourtiére, 

20. On les accommode au blanc, c’eft-à-dire, qu’on les 
dépouille ; on les coupé par morceaux , on les fait blanchir 
à l’eau bouillante : l’Anguille étant égouttée fur une ferviet- 
te , on la pañfe au beurre blanc , & on la fait cuire avec fel , 
poivre , clou , & un verre de vin blanc. On y fait une faufle 
blanche avec des jaunes d'œufs , quand en veut la fervir. 

3°. On les fait frire ainf : après avoir dépouillé PAnguille, 
coupé par tranches & fait mariner pendant deux heures 
dans du vinaigre, {el , poivre, laurier , ciboules, on la 
farine & on la frit. 

4". On les met fur le gril , après les avoir dépouillées, 
miles par tronçons, fait mariner , & les avoir panées. 

PATÉ D’ANGUILLES. Dépoullez une Anguilke , cou- 
pez-la par tronçons , faites un godiveau d’un de ces tron- 
çons , avec champignons, ciboules , perfil, beurre frais , 

ei, poivre, fines herbes : faites votre Pâté de pâte fine, 
point trop haut ; arrangez-y vos tronçons ; affaifonnez-le de 
{el , poivre , fines herbes ; couvrez-le de beurre & d’une 
abaïile , dorez-le d’un œuf, mettez-le au four. Dans le tems 
qu'il cuit, faites un ragoût avec champignons , truffes, 
laitances : faites-le ample de coulis ; & le Pâté étant cuit & 
dégraiflé, jettez le ragoût dedans. 

ANIS , & Eau d’Anis. Plante aromatique , dont la graine 
eft longuette, d’un goût piquant & amer : la femence eft 
chaude ; elle eft fort bonne pour chaffer les vents. 

Pour faire del’Eau d’Anis , on doit choifir le plus pefant, 
& qui foir d’une couleur verte. 

L’Anis de Verdun eft celui qui eft le plus en ufage : il efë 
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plus plein que les aurres : fa couleur eft grife, & il eft plus 
agréable que l’Anis verd. On le pile pour le faire foifon: : 
ner ,#& on y mêle un peu de Fenouil , parce que l’Anis feul 
eft trop fade. Le tout étant pilé, ne mettez d’abord dans 
Valambic que les deux tiers de la quantité requife d'eau- 
de-vie , mettez-le fur le feu , lurez éxactement, propor- 
tionnez le feu à la quantité de la recette , rafraîchiilez le 
chapiteau , & obfervez de ne point tirer de phlegme: tirez 
enfuite vos efprits diftillés , faites fondre du fucre dans de 
Peau fraîche , verfez-y votre diftiliation , & mettez alors 
dans ce fyrop le tiers d’eau-de-vie que vous aviez réfervé ; 
mêlez le toutavec les efprits d’Anis , & paflez-le à la chaufle 
jufqu’à ce qu’il foit clair. 

La recetre pour fix pintes d’eau d’Anis ,eft de mettre dans 
l’alambic deux pintes d’eau-de-vie & une chopine d’eau, 
deux onces d’Anis , une once de fenouil , une livre & un 
quart de fucre , trois pintes d’eau pour faire le fyrop , & 
cinq demi-feptiers d’eau-de-vie que l’on met dans le fyrop 
avec les efprits diftillés , dès que le fucre eft fondu. 

L'eau de Fencuillette, qui a beaucoup de rapoïtiayec 
celle d’Anis, fe fait de la même maniére. FT Lo 

ANTIMOINE. Minéral aprochant de la nature des” 
métaux : ileft pefant, de couleur noire, luifant , difpofé 
en longues aiguilles faciles à caler : le meilleur eft celui 
de Hongrie. C’eft un des plus grands vomitifs qui foient dans 
la Médecine; il purge avec viclence routes fortes d’humeurs : 
on jl’emploie dans les maladies dangereufes : comme Apo- 
pléxie, Paralyfe , Epilepfe , Vertige , Goutte , & toutes les 
maladies caufées par l'abondance des mauvaifes humeurs : 
mais on ne le donne qu'avec de grandes précautions , C’eft- 
à-dire , qu'on ne donne que le préparé , qu’on apelle Émé- 
tique. On le donne en forme de vin , ou par grains. 

AOUST, Travaux à faire dans ce mois. On doit donner 
le troifiéme labour aux Jachéres , charrier le fumier fur les 
terres arracher le chanvte , battre le feigle pour la femail- 
le , brûler les ronces & les mauvaifes herbes qui font dans 
le pâtis, C’eft le tems de chercher des fources d’eau pour 
faire des puits & des fontaines, Quantaux jardins , on doit 
fouler les montans des oignons & les feuilles des bettera- 
ves , carottes , panais ; femér des épinars pour la mi-Sep- 
tembre , de la laitue à coquilie pour l’Automne , & des mi- 
ches pour lhyver ; replanter les fraifiers enlevés en motte , 
& beaucoup dé chicorée à un bon pied l’une de l’autre, 
des laitues royales pour l Automne & l’Hyver ; lier la chi- 
corée , fi elle eft grande. Pour les fleurs , planter des Ané- 
mones fimples , pour avoir des fleurs en Automne & en 
Hyver : à la fin d’Août mettre en terre les Jacinthes , les 
Anémones , Renoncules & Janquilles les plus belles, 
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APÉRITIFS. Remédes qu'on met en ufige pour ou: 

- vrir & incifer les humeurs lymphatiques qui contribuent 3 
Ja digeftion : ils font dits Apéritifs, parce qu'après avoir 
été digérés dans l’éftomac, ils font pafler dans le fang leurs 
parties fulphureufes & falines, corrigent le mauvais carac- 
tére de la lymphe,& enlévent ainf les obftruétions des glan- 
des. Leur ufage eft dans les vertiges, les engourdiflemens ; 
les vapeurs , patpitations de cœur , coliques invétérées , vo= 
miflémens & dépravations de goût , dans les maladies des 
reins & dans la veflie , päles-couleurs, jaunifle , affeétions 
hypocondriaques, enfures naiflantes, fcorbur, afthîme , rhu- 
matifme,&c. Voyez Eau minérale;martinle 5 opiate apéritives 

APOPLÉXIE ( l )eft la plus terrible de toutes les ma- 
ladies, parce qu’elle frâpe inopinément comme un coup 
de foudre , & qu’elle prive de tout mouvement & fenti- 
ment ceux qui en font attaqués : on en diftingue deux for= 
tes, la fanguine & la féreufe. La fanguine eft caufée par 

les engorgemens dans les vaiffeaux du cerveau, ou par une 
trop grande raréfaction du fang. La féreufe vient d’une 
abondante férofité, dont le fang eft furchargé : certe féro- 
fité engorge les glandes , & empêche que le fang ne four 
* niffe la quantité néceflaire d’efprits : de là vient Pinterrup- 
tion du mouvement & du fentiment. On connoît par le pous 
la différence de l’une & de l’autre. Dans la fanguine le 
pous eft beaucoup plus dur & plus fort , les vaifleaux plus 
pleins & plus tendus , le vifage plus haut en couleur que 
dans PApopléxie féreufe : la fanguine eft plus rare dans les 
perfonnes âgées. 

Aufli-tôt qu’une perfonne eft attaquée d’Apopléxie , il 
faut , 10. lui ouvrir les dents avec le manche d’une cuil- 
ler , lui remplir la bouche de gros {el , & le faigner le plus 
promptement qu’il eft pofible : ce fel lui fait jetter quan< 
tité de petite crafle épaiffe & vifqueufe , & l’éveiile , à caufe 
de fon acrimonie : on doit en même-tems agiter le mala- 
de , le tourmenter , le faire promener à l’aif en le foute- 
nant. 20, Lui donner une dofe convenable d’émétique , & 
par-deflus une prife de cordiaux fpiritueux , tels que les 
gouttes d'Angleterre , le lilium de Paracelfe, la teinture 
d’or , la teinture de Vipére, les réitérer de quart-d’heure 
en quart-d’heure , & lorfque lémétique aura opéré , de 
quatre heures en quatre heures. Si les vomitifs n’opérent 
point , réitérer la faignée au bout de deux heures ; & trois 
heures aprés en faire une troifiéme, & au pied. Dans l’in- 
tervalle [ui donner un lavement purgatif fait avec trois 
gros de Séné bouillis dans trois demi-{epriers d’eau réduits 
à chopine , & couler la liqueur , y ajouter une once de PE- 
keétuaire Diaphænic. S'il n’opére point , en donner un fe- 
cond , auquelon ajoute quatre onces de vin émérique , lui 
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faire en même-tems des frictions à la tête , lui frotter les 
tempes & le nez avec du Baume Apoplectique , lui fouffler 
des poudres fternutatoires , ou lui injecter de l’eau de Mé- 
life avec une petite feringue , & lui frotter le col avec de 
l’eau de la Reine de Hongrie. Si la connoïfflance ne revient 
point , on réïtére la dofe de l'Émétique. Que fi ces remé- 
des n’ont point d’effet, on a recours au lavement de tabac : 
on le fait avec une once ou demi-once de tabac en corde 
çoupé menu , bouilli dans une pinte d’eau réduire à chopi- 
ne, pañlée par l’étamine : en même-tems on aplique fus 
les épaules , ainfi que derriére les oreilles , les ventroufes 
fcarifiées, & l’emplâtre véficaroire , que l’on arrofe de 
quelques gouttes d’efprit de Virriol : file mal eft encore 
opiniatre , donner au malade quelques verres de tifane la. 
xative , & on y mêle de la poudre vomitive. 

._ Lorfque les premiéres voies font débarraflées & que la 
têre fera dégagée , on doir faire ufage de la tifane fuivänte , 
mais feulement dans l’Apoplexie féreufe, | 

Prenez deux onces de la racine de Raïfort fauvage , une 
once & demie de la femence de Moutarde contufe : verfez 
fur le tout trois chopines d’eau bouillante, laiflez-le infufer 
pendant vingt-quatre heures fur les cendres chaudes dans 
un vaifleau couvert, & luté avec de la pâte. Enfuire couléz 
la liqueur., faites-en prendre au malade deux verres tiédes, 
un jé, matin à jeun , l’autre fur les cinq heures du foir, 
Cerre tifane incife & atténue les humeurs vifqueufes , & 
convient dans les Apcpléxies qui viennent d’une abondance 
de glaires & de pituite : mais lile malade eft d’un tempéra. 
ment fanguin , il ne faut pas s’en fervir, 

Autre Reméde. Prenez des eaux de Mélifle fimple , & de 
Chardon beni , de chacune deux onces ; des eaux de fleur 
d'Orange , deCanëlle orgée , de chacune deux gros ; du fel 
Ammoniac , un demi-gros ; de l’efprit volatil de Corne de 
Cerf , du Lilium de Paracelfe, de chacun douze gouttes ; 
du fyrop d'Œ:illet , une once : mêlez le tout pour un Julep 
à donner à l# cuiller , ou en deux dofes de quatre en qua- 

tre heures : on fera précéder ce Julep d’un lavement pur- 

gatif, & d’une emplâtre vélicatoire ; ce reméde n’eft bon 
que dans l’Apopléxie féreufe. 

Autre Reméde. Prenez de la femence de Moutarde , deux 
onces ; de celle de Creflon à la noix , de Roquerte , de cha 
çune deux gros ; des feuilles féches d’Origan , de Menthe, 
de chacune fix gros, Pulvérifez le tout , incorporez-le avec 
une fuflifanre quantité de fyrop de Pivoine fimple pour en 
faire une Opiate, La dofe eft d’un gros le matin à jeun , & 
autant fur le foir : cette opiate fortifie les digeftions , & eft 
utile contre l’Apopléxie & autres maladies qui viennent de 
l'épaifliffement des humeurs , occalionné par les crudités & 


38 À: A PP 
les glaires de l’eftomac : maïs il faut fe purger de cems en 
tems pendant l’ufage de ces Remédes. 

Les Apopleétiques convalefeens doivent ufer d’un régi- 
me très-févére , manger peu le foir , & fe purger de tems 
en tems pour prévenir les récidives , qui font fouvent {u- 
neftes : enfuite, & lorfque la faifon y fera propre, il eft 
bon qu’ils prennent les Eaux minérales chaudes , celles que 
celles de.Vichi, de Bourbon, ou de Bourbonne. 

Comme la Paralyfe eftune fuite ordinaire de l’Apoplé- 
xie , on frottera les membres affigés avec de l’efprit de vin 
camphré , ou l’eau impériale , & le malade lavera fa bou- 
che avec cette même eau , ou pure ou tempérée avec de 
l’eau commune. 

Pour fe préferver de l’Apopléxie , lorfqu’on a lieu de la 
craindre , il eft bon de prendre tous les matins à jeun une 
pincée de graine de Moutarde feule ou dans un véhicule. 

APOZEME (1 ) eft une forte décoétion de racines & 
de feuilles de plantes, 

APPEAU. Efpéce de fifflet pour attirer les oïfeaux & 
le gibier au piége , & avec lequel on contrefait le fon de 
leur voix : on en fait de diverfes fortes. Par éxemple , on 
fend un bâton de Coudrier , ou Noifettier , on le rejoint 
_après avoir æplani les deux parties féparées , & en avoir 

Icvé un petit morceau fort mince de fept ou huit lignes de 
longueur , on le retrécit avec la pointe du canif, & on fait 
une petite ouverture à ces deux parties, pour faire pañler 
air entre deux : on les rejoint & on les lie par les bouts 
avec une ficelle , & fi on veut groflir le ton , on augmente 
l'ouverture : on donne le nom d’Appeaux ou d’Appelans aux 
-oifeaux dont on fe fert pour attirer les autres. 

APEL. (Ÿ}) C’eft la plainte qu’on forme devantle Juge 
fupérieur , d’une Sentence rendue par un Juge inférieur , 
pour raifon de griefs & dommages qu’on prétend avoir re- 
çus de cette Senrence. L’Apel s’interjerte par un fimple 
Acte, figné par l’Apelant ou par fon Procureur, & fignifié 
à la Partie qui a obrenu gain de caufe. TAPER doit re- 
lever fon Apel dans les trois mois de l’Ordonnance , finon 
1l peut être affigné en défertion par l’Intimé. L’Intimé eft 
celui qui a obtenu gain de caufe en premiére Inftance : il 
peut prévenir l’Apelant par Lertres Royaux d’anticipa- 
tion , portant permiflion à l’Impétrant de faire afligner l’A- 
pelant à certain jour compétent en la Cour , pour voir pro- 
céder fur l’Apel, foit que l’Apelant n’ait pas relevé Apel , 
ou qu’il Pait relevé à trop longs jours. 

L’Apelant peut relever fon Apel , ou par un relief 
d’Apel , ou par un Arrêt. 

L’Apel fufpend l’éxécution de la Sentence, excepté cer- 
tains cas urgens , aufquels les Sençences font éxécutoi- 
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res , nonobftant opofxions ou apellations quelconques. 

En matiére d’Apellations , il y a trois ordres de Jurif- 
diction Royale, Le premier eft celui des Prévôts & Châte- 
lains Royaux. Le fecond eft celui des Baïllifs, Sénéchaux 
& Préfidiaux , aufquels reffortiflent les Apeliations des Pré- 
vôts & Châtelains, Le troïfiéme ett celui des Parlemens, 
par-devant lefquels s’interzettent les Apellations des Sen- 
gences des Baillifs & Sénécnaux. 

APÉTIT perdu, ou dégoût. Reméde. Il faut prendre 
une fédécine ordinaire , & faire ufage pendant quelques 
open peu de vin d’Abfinthe. 

ARBITRE( un) eft celui qui eft nommé par les Par- 
ties ou par le Juge , pour la décifion de leurs différends. Un 
Arbitre doit fuivre le droit à la rigueur : toutes perfonnes 
capables & en érat de juger la queftion conteftée entreles 
Parties, peuvent être Arbitres : il faut en excepter les Mi- 
neurs , les Juges ordinaires des Parties, les femmes, les 
perfennes de mauvaife réputation , ou réputées infames. 

On prend ordinairement des Arbitres pour les partages 
des fucceflions, pour la reftiturion de la dot & du douaire, 

Les Arbitres qui ont accepté le compromis, ne peuyent 
plus s’excufer, fi ce n’eit du confentement des Parties ; & 
les Parties qui ont pañlé le compromis ne peuvent y renon- 
cer. Les Arbitres doivent être rous préfens lorfaw’il eft 
queftion d'entendre des rémoins : pour éxécuter la Sentence 
des Arbitres, il faut qu’elle foit homologuée par le Juge 
Royal: on peut apeiler d’une Sentençe arbitrale ; maiselle 
eft éxécutoire , nonobftant l’apel, 

ARBRE eff le premier & {e plus grand des végétaux, 
qui pouffe beaucoup de branches & de feuilles. Il y en a de 
plufeurs fortes : 10.les Arbres de rige & de plein vent ; ils 
s’élévent naturellement fort haut, & on ne les rabaïfie ja- 
- maïs : 20, les Arbres nains ou buiflons ; ce font ceux que 
l’on tient bas & aufquels on ne laïffe que demi-pied de ti- 
ge : 30. les Arbres en efpalier , qui font ceux dont les bran- 
ches font étendues contre les murailles en façon de main 
ouverte : 40. les Arbres en contre-efpaliers ; ils font plan- 
tés près l’efpalier en ligne parallèle: se. les Arbres en man- 
nequin ; On met ceux-ci à part plantés dans des mannequins 
pour s’en fervir dans le befoin , à la place de ceux qui fe- 
roient morts : 60, les Arbres fur franc ; ce font ceux quiont 
été greffés fur des fauvageons, venus de pepin ou de bou- 
ture dans le voifinage d’autres fauvageons ; ou bien ç’eft un 
. Arbre enté fur un autre de fon efpéce. 

ARBRES FRUITIERS. (culture des) Terre qui con- 
vient à chaque Arbre Fruitier. 1°. Les Poiriers & Pommiers 
viennent bien dans les terres, foir féches , foit humides , 
pourvu qu'elles ayent rois pieds de profondeur ; maisles 
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Poiriers francs veulent une terre douce & qui ait un grand 


fond. 2°. Les Coignafliers , dans une terre douce & un peu 


fraîche. 3°. Les Pruniers , dans les terres féches & pierreu-. 


fes. 4». Les Pêchers , dans les terres legéres. 50. L’Aman- 
dier , dans les mêmes, 69. Les Cerifers , & autres fruits 
rouges , dans les douces & fablonneufes , & aufli les grafles. 
En général , les fruits ont plus de goût dans les terres fé- 
ches , mais aufli les Arbres font plus vigoureux dans ies 
terres fortes. 

{1 y a ordinairement trois maniéres différentes de planter 
les Arbres. 1°. À haute tige: cette maniére fe pratique pour 
les vergers & dans les champs, & pour certains Arbres qui 


ne viennent bien que dans certe fituation. Tels font les Pom-: 


miers , & ceux qui ont des difpoftions à être pâteux comme 
Ie Sucréverd , le Lanfac. Les Abricots , les fruits à pepin 
& les fruits rouges y viennent fort bien. Au refte, les fruits 
qui viennent en plein vent ont plus de goût que ceux en 
efpalier. 20, En efpalier : on choifit pour cela des Arbres 
de demi-tige ou nains, qu’on a taillés à deffein dés leur 
jeuneffe : ils doivent être bas de tige, garnis dès le pied : 
on les étend en forme d’éventail fur un mur, au moins de 


{pt pieds de haut ; & on les y place alternarivement avec: 


les nains. Les fruits qui conviennent aux efpaliers , font les 
Pêches , les Abricots, les Poires, les Prunes, les Figues, 
le Perdrigon violet. 39, En bu‘flon; & pour cet.effet on 
doit, en les plantant , ne leur laiffer que neuf pouces hors 
de terre, les tailler à mefure qu’ils croiflent, de maniére 

ils s'étendent plus en largeur qu’en hauteur , & qu'ils 
oient ronds en tout fens. Les fruits qu’on mer en buiflon 
fonr les Poires de Beurré, la Virgouleufe ,le Bon-Chrétien, 
le Colmar. 

Quant aux endroits du Jardin où chaque Arbre Fruitier 
doit être placé, on doit avoir égard à la qualité du fonds. 
Ainf les fruits délicats & pleins d’eau, tels que tous les 
fruits à noyau , demandent d’être plantés dans la terre la 


plus féche & la plus douce. Il en eft de même des fruits à pe- 
pin & pleins d’eau, comme le Bon-Chrétien & le Beurré. 


A l'égard de ceux qui, par leur nature, font fecs , comme 
le Martin-fec, le Meflire-Jean , on doit les mettre dans les 
cerres les plus humides. 2°. Il faut avoir égard à l’expof- 

tion, c’eft-à-dire , aux afpects du foleil, Ainf , r . le Le- 

vant eft la meilleure expofition pour les Péchers , Pavies, 

Abricots; les Poires hârives & délicates, comme la Virgou- 

Veufe, le Saint-Germain , la Bergamote d'Automne , le Bon- 
Chrétien d'Hyver : certe expofñrion eft favorable aux terres 
\egéres. 2. Le Midi , pour les Mufcats, Chaffelas , Figuiers, 

le Bon-Chrétien, la Bergamote, & routes les efpéces plei- 
nes d’eau , parce que ces fruits ont befoin de He de 

F . chaleur 
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chaleur pour bien mûrir. Au refte, cette expofñtion eftla 

meilleure pour les terres fortes, froides & humides, 3°, Le 

Couchant pour les Pruniers, Pommiers & Poiriers , quine 

font, ni hâtifs, ni délicats , comme Marquifes , Saint-Ger- 

main & autres. Cette expoftion eft propre aux fonds ari- 
es & fablonneux. 

Le Nord, quoique la plus mauvaife expofition , eft bon 
quand il y a un peu de foleil dans les climats plus chauds 
que froids paur les Poires d'Eté, les Prunes de Monfeur. 
4°. Avoir égard dans l’expoñrion aux vents pour le tort 
qu'ils peuvent faire aux fruits. Ainf comme les Ceriies, 

’runes , & autres fruits à noyau, fleuriffent de bonne heure, 
on doit planter ces Arbres à l’abri des vents du Septentrion 
& de Galerne , qui régnent au Printems , & font fuivis de 

elées ; à l'égard des Pommiers & Poiriers, comme ils pouf- 
ent leur fleur plus tard, il faut les mettre à l’abri de çeux 
du Midi. 

Régles effentielles à obferver fur la PLANTATION DES 
ARBRES. Premiére Régie. La meilleure faifon pour planter 
eft depuis le mois de Novembre jufqu’à Noël. 

Deuxiéme. Préparer ]2 terre : pour cet effet, on y ou- 
vre des trous plus ou moins grands ; ils doivent être de fix 
pieds en carré dans les bonnes terres. A l’égard des Poi- 
riers , deux pieds de profondeur fuffifent, & un pour les 
Pommiers ; enfuite labourer le fond des trous, y mettre 
piufieurs lits de bonne terre , avec laquelle on mêle du fu- 
mier pourri. Dans les terroirs humides on ne doit point 
fire destrous , mais feulement libourer bien laterre. Pour 
les Arbres qr'on mer en efpalier , il faut ouvrir une tran- 
chée de trois pieds de profondeur, & de fix de large ; la 
couper en talut du côté du mur , pour ne pas toucher aux 
fondemens ; {parer la bonne terre de la mauvaife ; l2bou- 

er le fond ; y reméttre un pied de bonne terre & un demi- 
ped de fumier pourri, & ainfi alternativement jufqu’en 
haut : 4 l'égard des ArbresÆen buiffon, on fait des trous de 
quatre ou cinq pieds en carré. | 

Troifiéme. On doit avoir attention à l’âge & à la qualité 
de chaque Arbre: ainf les Pêchers & les Abricotiers doivent 
fe planter un an aprés qu'ils ont été greffés ; les Poiriers & 
les ?ommiers , deux ans après. On doit faire choix de ceux 
qui ont l'écorce noire , luifante , la feuille faine. Quant aux 
Arbres de tige, on doit les choifir bien droits , & de fix 
pieds de haut. Les Poiriers que l’on veut ainf planter, doi- 
veat avoir été greffés fur Franc, & non fur Coignaflier , à 
moins que ce ne foit dans une terre humide. Pour les Ar- 

res d'Éfpalier , & les Arbres nains, on doit préférer ceux 

qui font d’un feul brin , qui ont de gros yeux & une feule 

greff2. En général ,on ne doit point prendre d’Arbre qui 
Tome I, D 
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foit vieux arraché , ou qui ait l'écorce ridée , le bois fec, 
& dont les racines ne foient point bien conditionnées ; car 
il faut qu’elles foient groffes à proportion de l’Arbre , point 
pourries, ni éclatées , & que celles près de La fuperficie 
{oient nouvelles faites, 

Quatriéme. On doit fçavoir préparer l’Arbre qu’on veut 
planter : pour cet effer, il faut, 1@ ôter feulement le fuperfu 
des petites racines, qu'on apélle chevelu, & qu'il faut 
bien éplucher. 20. Couper les groffes racines qui font rom- 
pues , ou pourries , ou féches, ou qui font placées contre 
Vordre naturel ? par éxemple , lorfqu'il y en a trois près 
Vune de lautre, couper celles des côtés. En général , on 
ne doit conferver que fort peu de groffes racines ;"& parmi 
ces derniéres, les jeunes feulement, lefquelles font rou- 
ges: elles doivent être raillées de maniére qu’elles figurent 
des doigts écartés & crochus, 30, Tenir courtes toutes celles 
qu'on a confervées ; ainf celles des Arbres nains ne doi- 
vent avoir que fept à huit pouces , & celles des Arbres de 
tige un pied. 40, Couper les groffes le plus près de l’en- 
droit le mieux nourri ; couper aufli avec foin le pivot. A 
légard des Efpaliers , on doit couper les racines qui tour- 

nent du côté de la muraïlle. Lorfqu'il s’agit de décharger 
” Ja tige de Arbre, ce qu'on ne doit faire que lorfqu’on eft 
prêt à le planter, on le raccourcit à proportion de la pro- 
fondeur de la terre qui lui eft néceflaire : ainfñ les arbres 
à plein vent doivent avoir fix à fept pieds de tige les ar- 
bres nains, depuis fix jufqu'à dix pouces au-deflus de la 
greffe : onles tient plus bas dans les terres féches que dans 
les terres humides ; on doitles étêrer avant de les planter. 
Etérer un Arbre, c’eft le couper à un demi-bied au-deffus 
de lagreffe, & lui retrancher toutes fes branches. 

Cinquiéme. Donner l’ordre & la diftance néceffaires aux 

rbres fruitiers en les plantant. r . Il eft bon de mettre 
chaque efpéce dans la terre qui lui eft propre, on même 
de faire un plant particulier de tous les Arbres d’une même 
efpéce : mais à l’égard des Efpaliers, on peut mêler les ef 
péces, après avoir obfervé l’expoñtion que chaque fruit 
demande. 2°. A l’égard de la diftance qu'on doit donner 
entre les Arbres, élle dépend de la bonté de la terre; car 
dans les terres fortes , les Arbres s'étendent davantage que 
dans les legéres. Les Auteurs fur cette matiére différent 
entr’eux. Les uns veulent qu'on mette à douze pieds de 
diftence l’un de l’autre les Arbres enefpalier ; d’auwres à 
cinq ou fix : à l'égard des Poiriers plantés en buiffon & par 
allées, on les plante de douze en douze pieds : dans les 
terres qu’on entretient de labours, de huit en huit toifes : 
pour les Poiriers & Pommiers, dans les lieux expofés aux 
grands vents, de trois en trois toifes: dans les pâtures, de 
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quatre en quatre , & pour les fruits à noyau, de trois en 
trois. A l'égard des Arbres qu'on plante pour fervir d’ave- 
nue , il faut avoir égard pour la diftance aux différentes ef- 
péces : ainfñi les Ormes & les Tilleuls doivent être plantés 
a deux toifes l’un de l’autre : les Châtaigniers, Noyers , à 
quatre ou cinq toifes : les Chênes & Hêtres , à neuf pieds : 
les Pins , à quatre toifes. ' 

Quand on plante les Efpaliers , on mêle ordinairement 
les Poiriers & les Pêchers enfemble : d’autres aiment mieux 
planter tous les Poiriers de fuite , & tous les Pêchers & 
Abricotiers enfemble. 

Sixiéme. Obferver de planter les Arbres à haute tige, foi 
dans les Vergers ou ailleurs , d’une maniére réguliére , 
c'eft-à-dire, ou en ailée , ou en carré, ou en quinconce. 

Septiéme. Scavoir bien planter ; & pour cela, r°, attendre 
pour faire le tranfport des petits Arbres deftinés à étre plan- 
tés qu'ils foient hors de féve : dans les terres féches, ils Le 
font plutôt que dans les terres humides, 20. Choïlir un beau 
jour du mois de Novembre ou Décembre pour les planter. 
30. Obferver de ne pas endommager les racines des jeunes 
Arbres en les arrachant, tâcher de les conferver toutes en- 
tiéres , les retailler , couper par-deflous les grofles racines, 
couper la tige à fept pieds de haut au plus pour les Arbres 
de haute tige , & a l'égard d’un Arbre en efpalier , l’arrêter 
plus ou moins long , felon la bonté de 12 terre : on doit 
tailler fort court les Pêchers. 4 . En plantant l’Arbre dans 
le trou ou dans les tranchées ; ne l’enfoncer que d’un demi- 
pied de profondeur , en forte que la greffe des Arbres nains 
foit au moins d’un pouce hors de terre , obferver de tour- 
ner le dos de la greffe au Midi, & la coupe vers lé Nord, 
érendre proprement les racines , pofer les Arbres en efpalier 
à dix ou douze pouces en deçà de la muraille , & les incli- 
ner de maniére que la tige foit à trois ou quatre pouces du 
mur : mais en éloigner autant qu'on peut toutes les raci- 
nes , les couvrir de bonne terre mêlée avec du terreau de 
couche confommé, & ne laïfler aucun vuide entre les raci- 
nes , mettre fur la taille de l’'Arbre de la bouze de vache, 
ou de la cire molle pour les préferver de la gelée. $°. Les 
Arbres étant plantés , les butter de terre à la hauteur d’un 
pied , & aplanir cette buite pour que l’eau sy arrête. 
6°. Au mois de Mars leur donner un leger labour , & met- 
tre quatre pouces d’épaifleur de fumier , ou du chaume au- 
cour de la tige. Dans les terres froides & humides , on doit 
relever les tranchées de deux pieds plus haut que la tetre 
ordinaire. 7°, Entretenir les Arbres qu’on a plantés : pour 
cet effet, on doit ébourgeonner ceux de haure tige jufqu’à 
un pied & demi de haut, lorfqu’ils commencent à poufér : 
-nfuits on en demeure là : çar où ne doit rien ôter à un 
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Arbre nouvellement planté qu’au tems de lataille, $o, Ata 
groifiéme année , au mois de Mars , on retrancke les bran- 
ches foibles & inutiles , & on rafraîchit les chicots jufqu’au 
vif. A l'égard des Efpaliers & des Arbresenbuiflon, on ne 
leur doit ôter aucune branche la premiére année. 9°, On 
doit donner au moins trois labours par an aux Arbres: le 
premier en Novembre , le fecond à la fn d'Avril, & hors 
du tems de la fleur, & le troifiéme à la faint Jean. Onla- 
boure les Arbres de haute tige avec la charrue pour ôter les 
imauvaifes herbes, & avec la houe fourchue dans les en- 
droits où la charrue ne pañle point , les Arbres nains en 
buifon avec la bêche : on laboure les Efpaliers & contre- 
Efpaliers de quatre à cinq pieds de large & profondeur dans 
les mois de Mars & d'Octobre. En général , les premiers 
labours doivent être profonds dans les terres féches & le- 
géres. 

Dans les Jardins de propreté on doit donner aux Arbres 

uatre labours par an. Le premier à l’entrée de l’'Hyver :le 
econd au commencement du Printems , & deux autres 
petits à la faint Jean & au mois d’Août, les arrofer matin 
& foir , les élaguer avec foin , en ébourgeonner les tiges 
&ës la premiére année , & n’y laïfler ni fourches , ni brindil- 
les. La feconde année & les fuivantes on doit garnir les 
bréches de palifiades , les condre de près en Juillet entreles 
deux féves, par-devant & par-derriére, pour les faire mieux 
élever, fans couper les montans , que lorfqu'ils ent ac- 
quis leur hauteur : à l'égard des arbrifieaux de Parterre ,on 
doit les tondre deux ou trois fois l’an , & de près. 

TRANSPLANTATION des grands Arbres. 

1°. On peur les tranfplanter aux mois de Novembre , Dé- 
eembre , Janvier & Février , par un beau tems. 

2". Pour cette opération , on doit faire un cerne autour 
ge Arbre, en tirer la tige jufqu’à ce qu’on découvre les 
racines , les détacher fans violence , arracher Arbre , & le 
tranfplanter dans le trou qu’on lui a deftiné , & propor- 


sionné à l’étendue de fes racines, obfervant de ne point 


enfoncer l'endroit où il a été greffé : fi c’eft un Arbre à 
haute tige, on doit couper le bout de fes branches , & 
toutes celles qui font mal placées. 

3. On étend les racines, on y met de la bonne terre 
geilus & deflous , en la preffant doucement avec la main : on 
répand fur la largeur du trou du fumier bien pourri, bien 
baché , & réduit en terreau : mais on peur fe difpenfer d’en 
mettre dans les terres sraffes ou fortes ou noirâtres : on 
serre fur ce premier lit de rerre la valeur d’un arrofoir 
d’eau, à moins que letems ne fût difpofé à la gelée : on 
remet un demi-pied de terre , puis du fumier ; & on achéve 
de remplir le trou. Au Printems on réitére l’arrofement. 
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À l’égard des Arbres à plein vent, ou de haute tige , on 
les plante fans les étêter , & on n’y laïfle que quatré à cinq 
branches : on les plante en quinconce ; on ne les taille point: 
mais dans les fix premiéres années on a foin feulement de 
leur former une belle tête : cependant on en doit retran- 
cher les branches qui naïflent tortues , & le bois mort , qu'il 
faut couper jufqu’au vif, 

NOUVELLE MÉTHODE de planter les Arbres Fruitiers. * 

10, On doit effondrer la terre , en faifant une fouille ou 
tranchée de quatre à cinq pieds de protondeur , & d’autant 
d’efpace en tout fens. Si on trouve du tuf, du fable, de la 
pierre , de la glaife , les enlever ; le rout pour rendre [a 
terre meuble , & y renouveller Pair jufqu’au fond. 

2. Ne pas remplir la tranchée de la mêmeterre, mais 
y mettre , par éxemple , des gazons renverfés de l’épaifleur 
d’un bon pied, puis la combler de la fuperficie de la terre 
voifine : à l’égard de la terre qu’on a tirée de la tranchée, 
la répandrefur le terrein dont ona pris celle deftinée pour 
remplir la tfanchée : mais fi c’eft de la mauvaife terre, 
comme du tuf, &c. la jetter hors du jardin. La néceflité de 
cet effondrement eft fondée fur ce que la terre , au fond , 
eft un corps dur & ferré, qui ne fnrme qu’une mafle com- 
pacte & impénétrable aux rayons du foleil & aux eaux, & 
fur ce que fa fuperfcie eft dévorée par l’air, le hâle , &e le 
foleil , qui enlévent route l’anumidité des plantes, & font 

-que la terre fe crevañle de routes parts ; au lieu que quand 
Ja terre eft rendue meuble , le pompement s’en fait juf- 
qu’au fond, 

3 . Planter les Arbres avec toutes leurs racines, quand 
même elles feroient d’une aune de large ; c’eft le moyen 
que l’Arbre fafle des jets vigoureux dès la premiére année, 
& il eft Arbre formé à la troifiéme. 7 

4°. Ne rafraîchir le bout des racines que de lépaiffeur 
d’une ligne , & rafraîchir celles qui font caflées & offenfées. 

s°. Avoir foin , quand on plante les Arbres, de mettre la 
greffe hors de terre d’autant de pouces qW’il y a de pieds de 
fouille , & non à fleur de terre , comme fontordinairement 
les Jardiniers : car il arrive de là que la plépart de ces Ar- 
bres ont leurs greffès enterrées, parce qu'un Arbre planté 
s’affaule avec toute la mañfe de la terre remuée : or , la greffe 
étant pofée à fleur de terre , fe trouve enterrée au bout 
de quelque-tems au moins de quatre à cinq pouces ; ainfi 
la féve fe trouvant trop humectée & morfondue par l’humi- 
dité de la terre, ces Arbres ne portent que des fruits fans 
goût, ou ils languiflent. Ainfi pour bien faire, on ne doit 
prendre que des Arbres greffés à quatre ou cinq pouces au- 
deflus du tronc ; & fi on eft dans la néceffité de prendre quel- 

* Cetie Méthode eft de M. l'Abbé Roger, 
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ques Afbres qui ont été greffés près du tronc, il faut les 
butter jufqu’à ce que la motte foi defcendue. Aurelte , il 
n'importe de quel côté la greffe fe rencontrera, il faut néan- 
moins chercher le fens de l’Arbre. 

6. On doit faire choix d’Arbres forts & vigoureux , & 
n’en jamais planter qui foient petits , uets , rabougris, &c. 

7 . Il ne faut point piétiner les Arbres après les avoir 
plantés : car on gène les racines aufquelles on fait prendre 
un mauvais pli, & on forme un plancher impénétrable aux 
pluies & aux influences de l'air. 

80, On ne doit point enterrer un Arbre , quel qu'il puifle 
être , plus avant en rerre que deux ou trois pouces au-def- 
fus du tronc. La place la plus convenable du tronc eft d’é- 
tre à la fuperficie de la terre: ainf il ne doit pas être en- 
foncé dans la terre comme les racines, ni à découvert com- 
me la tige. 

90. Mettre une diftance au moins de douze pieds entre 
les Arbres en buiflon: car il ne faut jamais qu’ils fe nuifent 
les uns aux autres par leurs racines , ou par léur ombrage : 
& dix-huit entre les Arbres de tige. A l’égard des Châtai- 
gniers & des Noyers , il en fauttrente, ainf qu'entre tous 
les Arbres qui jettent de très-longues racines. 

10, Cacher les défauts des Arbres en les plantant, & les 
placer alors de profil & de côté : planter les Arbres avec 
leur tête, quels qu’ils foient , foit qu’on les plante en ef 
- palier , ou à plein vent, & neles érêter qu'à la fin de Fé- 
vrier : c’eft le fentiment de M. de la Quintinie. Ne point 
fuprimer les racines pivotantes , comme font les jardi- 
niers : car par le retranchement du pivot toute la féve flue & 
1e perd par la plaie qui eft faite alors perpendiculairement, 
<e qui fait périr un grand nombre d’Arbres, On a éprouvé, 
au contraire , que des Arbres plantés avec le pivot ont réufli 
à fouhait en peu d'années. En effet, le pivot étant perpen- 
diculaire au tronc, & piquant droiten terre, prend des 
fucs beaucoup plus abondans que des racines placées ho- 
rizontalement. Enfin, on peut remarquer que les Arbres 
Fruitiers qui pivotent, ont toujours raporté les fruits les 
mieux nourris & les plus fucculens , & que les Arbres les 
plus vigoureux qu’on léve dans les pépiniéres , font ceux 
qui ont des pivots. 

A l’égard des contre-efpaliers , on doit mettre une dif- 
tance de dix ou douze pieds entr'eux & les efpaliers : au- 
trement ils affameroient ces derniers : on n’en doit former 
jamais avec des Pêchers, car ils ne réufliroient point : mais 
on peut en former avec des Poiriers, Pommiers, &c. On 
doit leur donner trois ou quatre pieds de hauteur , & les 
efpacer de trente pieds , fi ceux en efpalier contre un mur 
de huit pieds le font de quinze ou dix-huit: par la fuice 
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les Arbres s’aprocheront. Meurtre les arbres à pied droit, 
foit qu'il y aittreillage ou non, fans les cambrer , ni les dé- 
verfer. 

11. Lorfq“'on rabat au mois de Mars les Arbres nou- 
vellement plantés , il faut leur laïfler un pied & demi*ou 
deux pieds , & même trois au-deflus de la greffe : à l’égard 
des Arbres , foit de tige, foit de demi-tige, ou nains , leur 
laifler des racines de route leur longueur , & une tête for- 
mée horizontalement ; mais ne laifler aucune branche per- 
pendiculaire à la tig’. Quant aux Arbres en buiilon, conne 
doit pas leur laiflèr une tête aufli haute qu'aux autres Ar- 
brès , mais les ravaler à environ fix pouces , & quand ils 
poufñeront, ne laifler que des bourgeons de côté, & des 
branches obliques au pourtour. Ravaler , Ceit ôter entiére- 
ment les plus hautes branches qui font grofles , & conferver 
les plus bafles. 

12°, On doit donner à tous les Arbres d’efpaliers & de 
contre-efpaliers la figure d’un V déverfé , C’eft-à-dire , plus 
. ouvert qu'a l’ordinaire , & fait comme un compas renverfé 
& à demi ouvert, & non dans la forme d’un éventail ; & 
cela dés la premiére taille, ou lors du ravalement , lorfqu'ils 
font difpofés à prendre cette forme ; & s’ils ne le font pas, 
on attend Îa faifon de la poule, 

Pour en venir à bout, il faut couper le canal direét de 
la féve, & fuprimer , comme on vienr de le dire , les 
branches perpendiculaires au tronc : autrement toute la féve 
pañleroit vers les branches verticales, & abandonneroit tou- 
jours le bas, où font les branches latérales: c’eft la mé- 
thode des gens de Montreuil prèsVerfailles , & qui leur pro- 
cure les plus beaux <efpaliers & les: plus excellens fruits. 
Selon cette méthode , on ne voit dans leurs efpaliers aucu- 
nes branches verticales, aucuns rameaux qui-partent direc- 
tement de la tige : tous au contraire fortent obliquement & 
latéralement : au lieu que les Arbres conduits fuivant la mé- 
thode ordinaire , imitent la forme d’un éventail , & toutes 
les branches partent du même point ; & , en effet, en cou- 
pant le canal direct de la féve , on la divife & on la parta- 
ge. Cette féve ainfi divifée & retardée dans fon cours , fe 
fubtilife de plus en plus, & produit une foule de branches 
à fruit, de brindilles & de boutons à fruit +au lieu que , fi 
elle n’eft pas divifée , elle forme une plus grande quantité 
de branches à bois , parce qu’étantgroffiére , & pañlant dans 
des rameaux à fibres larges , elle ne peut fe digérer ni fe 
fubtilifer , & par conféquent elle ne fçauroirêtre fruétueu- 
fe. De la il fuit que c’eit l'interruption de la féve dans fon 
cours , fon féjour entre l’écorce & le bois pour y être cuite 
&: digérée , & {a filtration , qui font les caufes de fa fécon- 
dité, Pour en être convaincu, ou n’a qu’à couper quelques- 
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unes de ces branches fortes qui ne produifent que des ra- 
meaux à bois, & leur faire prendre la forme du cerceau 
jufqu’à un certain point, & on verra qu’elles fourmilleront 
l’année fuivante de bourons à fruit, qui produiront une 
aimple récolte. Voyez Séve. 

ARBRES CHAMPETRES, Ou qu'on plante dans les 
champs. Les plants d’Arbres dans les champs font d’une 
grande utilité à la campagne ; ils embelliflent une maifon: 
on en peut former des bois , des bofquets , des avenues : ils 
{ont utiles pour les fruits qu’ils raportent , & par le bois 
qu’ils donnent : on en peur mettre jufques dans les endroits 
qui ne fervent à rien: car en multipliant fes plants, on mul- 
tiplie fon bien : ceux mêmes qui ne portent pas du fruit, 
fervent à Pornement & à l'utilité, puifqu’ils donnent du 
bois , ou pour bâtir, ou pour brûler. 

Avant toutes chofes, il faut avoir égard aux différens 
terroirs d'un domaine, & y planter de tous les plants qui 
font propres à un chacun. Pour cet effet, on doit faire des 
pépiniéres de tous les plants qu'on veut avoir , & en plan- 
ter de toute efpéce par-tout où 1l en peut venir : ils valent 
mieux que ceux qu'on a trouvés dans les bois: mais lorf- 
qu'on lêve de ceux-ci, on doit préférer ceux de brin à 
ceux de fouche. 

Le Plant de Furaie fait la beauté & la richelle d’une terre : 
au refte , les Plante d’Arbres ne demandent que fort peu de 
* Soins, puifqu'’il fuffit de labourer le pied de Arbre, & d’en 
Ôter le bois mort. A l'égard des Arbres Fruitiers, qui ordi- 
nairement donnent abondamment de trois années une , il eft 
conftant que la récolre en eft plus lucrative que celle de 
quelques grains que ce foit. L 

Lorqu'on veut avoir des plants d’Arbres qui viennent 
promptement, on doit choifir ceux qui Heuriflent les pre- 
miérs , comme les Amandiers, Pruniers, Merifiers, le Ma- 
-ronnier d'inde , Le Sycomore, les Frênes, les Tilleuls, Sion 
en veut avoir qui donnent de l’ombre au plutôt , on doit 
“planter des Saules, des Ofers, des Peupliers : maïs fi on n’a 
en vue que des plants de longue durée, & qui foient de pro- 
fit, on plante des Chênes , des Ormes, des Châtaigniers, 

Lorfqu’on veut planter un bois , on plante ordinairement 
des Chênes, des Ormes, Hêtres , Frênes, Sapins: on les 
difpofe en routes ou allées , ou en quinconce. 

Si on veut faire des avenues ou border des terres , on doit 
planter pareïllement des Ormes, des Chênes, des Noyers : 
‘en un mot, tous arbres forts & de haute tige. Sic’eft des 
Vergers, on plante des Pommiers, Poiriers, Prumiers, Ce- 
rifiers , &c. 

On ne doit planter les Arbres de Futaie qu’à fept pieds 
& demi de l'héritage de fon voifin , fur-tout du côté * 

ole 
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foleil lui vient , a caufe du torc qu'ils pourroient lui faire 
par l’ofnbre & les racines. 

ILeft bon de ne les planter qu’à vingt pieds de diftance 
de tout bâtiment & des terres a grains , parce que les raci- 

‘nes de ces Arbres affiment les plants ‘ on les plante debour ; 
mais pour q’ils viennent plus vite, on les plante tout petits 
horizontalement dans les côtés des digues des foflés, qu’on 
releve exprès pour cela : ce qu’on apelle planter en douve. 

On doit planter les fruits à noyau à dix-huit pieds de dif 
tance , à caufe de leur large tête , & ceux à pepins à quinze. 
Dans les fonds hhmides, on doit donner plus d’efpace que 
dans les fablonneux. i 

En général , les Arbres qu’on plante doivent être jeunes 
& vifs : le rems de les planter eft au mois de Novembre, 
& prefque tout l’Hyver , mais point en teims de pluie nt 
de forte gelée. On les élague au mois de Février : a l'égard 
du Chêne, du Hètre & du Chataignier , on ne les élague 
plus quand leur tête eft formée, 

MALADIES DES ARBRES. Lorfqu'un Arbre ne poufle 
pas bien , foit qu’il manque de nourriture , ou qu’il eit pi- 
qué de quelques vers, on doit le déchaufler jufqu’aux raci- 
nes, & y mettre trois où quatre.hotiées de fumier bien 
pourri, puis autant de feaux d’eau, & le recouvrir avec 
14 même terre, 20. Si le mal vient de ce que quelques ra- 
cines font pourries , on doit les couper juiqu’au vif. 30, S'il 
vient de ce que la terre eftufée , on ôre la terre ufée, & 
on y en met de la neuve avec deux hottées de fumier. 40, S'il 
vient de ce qu’il eft trop vieux , ce qu’on connofît à quel- 
ques branches mortes , on le déchaufle jufqu’aux racines , 
on y jette cinq ou fix hottées de fumier de vache bien pour 
ri : on coupe l’Arbre jufqu'au vif au mois de Février , & 
en bec de flûte , & on y met une emplâtre de terre ; & lors 
du tems qu’on doit le tailler , on taille fes branches d’un 
pied de long. $0. Si la maladie eft la jauniffe des feuilles .. 
& qu’elle vienne de ce que la terre eftufée , en ce cason 
y remédie comme ci-deflus, ou bien on y met autour des 
cendres & de la fuie dans les terres legéres, & du fumier 
de pigeon dans les froides : mais il faut que {a grandeha- 
leur foit paflée. Si elle vient de ce qu’il eft dans une terre 
trop humide , on y met du fumier de cheval un peu con- 
fommé ; & fi c’éroit le contraire , on déchauffe Arbre , & 
on y met des curures de mare , ou d’autres engrais fembla- 
bles, On en fair de même pour les Efpaliers. 60. Si le mal 
vient de la ftérilité , on doit couper l'extrémité des gran- 
des'racines , & celles qui font trop longues , y mettre def- 
fus de la terre neuve , & les recouvrir. 70. Pour empêcher 

. dé couler Jes fruits des Arbres fujets à cet inconvénient , 
on doit les arrofer de pluleurs feaux d’eau, quand ils font 
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en Hi à Pour garantir lies Pêchers & Abricotiers dé la 
brouiflure & des roux-vents qui viennent de la brouine & 
de la gelée ; qui gâtent les boutons & font rider & jaunir 
les feuilles, on doit les couvrir de paillaffons. 80. Si l’Ar- 
bre eft attaqué par la mouffe , à quoi les vieux font expo- 
fés , on les déchauile , & on couvre fes racines de fumier 
de mouton. 90. S'il l’eit de chancre , ce qui arrive aux Poi- 
riers, on coupe jufqu’au vif l'endroit malade , & on le cou- 
vre enfuite de bouze de vache: 100. S’il left de gomme, 
qui eft la maladie des fruits à noyau , on l’ôte jufqu’au vif, 
& on couvre l’endroit de terre bien pulvérifée. . 

Quant aux Arbres gelés par les grands froids, fi ce font 
des Poiriers , Pruniers & Pommiers, on doit, avant que 
la gelée ait gagné jufqu’aux racines , les couper au-deffous 
de l’endroit gelé. A l'égard des fruits à noyau , on les étêre 
au-deffus de la greffe. 

Moyen de préferver les Arbres des limaçons & des four- 
mis , & autres infectes nuïfbies. Ayez une corde de crin, 
de la groffeur du petit doigt, entourez-en le corps de lAr- 
bre où vous craignez des limaçons, faites-lui faire plufieurs 
tours qui fe joignent : les crins qui s’échapent de la corde 
blefferont infailliblement le limaçon , dont la peau eft dé- 
licate : ils reculeront, & iront chercher pâture ailleurs. 

Pour écarter les fourmis, entourez le corps de l’Arbre de 
Hocons de groffe fuie qui pendent dans les cheminées , for- 
. wez-en un large cordon ou deux , ils s’attacheront à l’écor- 
ce : aucune fourmi n’en aprochera , parce qu’elles ne peu- 
vent fouffrir l’odeur de la fuie, 

ARDOISE. Fofiile ou Pierre bleue , ou tirant fur le 
noir ,qu'on tire des carriéres , & qu’on coupe en feuilles, 
en forme de carré, pour les couvertures des belles mai- 
{ons : celle qui eft d’un roux noir eft la plus eftimée : le 
millier de la carrée, qui a douze pouces de largeur , fait 
quatre toifes de couverture. L’Ardoife vaut neuf liv. la 
toile carrée , en fourniffant tout par Le Couvreur. 

ARGENT (/! )eft le plus fin de trous les métaux après 
l'or : il eff plus poli & plus doux que l’or , mais il s’érend 
moins fous le marteau : il eft aufli plus leger. Il eft rare 
qu’on trouve de l’Argent feul & pur dans les mines , il y eft 
ordinairement mêlé de cuivre , de plomb ou d’or : celui 
qui fe trouve mêlé de plomb , forme une efpéce de mine 
noire ; & celui qu’on trouve dans le cuivre, eft ordinaire- 
ment d’une pierre blanche & dure, femblable au criftal. Les 
mines d'argent fent fort variées par leurs mélanges , les 
unes contiennent beaucoup plus d'argent que les autres : cent 
livres de mine ne donnent quelquefois qu’une once ou une 
demi-once d'argent, quelquefois on en tire jufqu'à vingt 
onces , mais c’eft le plus. 
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ARMOISE , Plante vulnéraire, hiftérique, fortifiante, 
elle abat les vapeurs , rompt la pierre, guérit la fupref- 
fion d’urine , excite les mois , aide à l’accouchement. 
* ARPENT , Mefure dont on fe fert pour melurer les 
Terres : le rerme d’Arpent eft en ufage dans toute l’Ifle de 
France, & en bien d’aütres endroits. Un Arpenta dix per- 
ches de longueur, dix de largeur , & par-tout cent perches 
de fuperficie : au.refte , cette mefure varie felon le nombre 
de pieds que contient la perche. La mefure commune de la 
perche eit de dix-huit pieds de long, ce qui fait trois toi- 
fes courantes à fix pieds chacune : [a perche qu’on apelle 
mefure de Paris, a vingt-deux pieds. 

Ces melures varient en bien des Provinces. En Norman 
die ,onmefure , ou on compte par acre, ou cent foixante 
perches, dont chacune eft de vingt-deux pieds ; en Bretagne 
par journal ; & en Languedoc par faumée , laquelle a quatre 
{ererées. Un bon Arpent de blé peut raporter deux cens 
gerbes , & le cent de gerbes raportetrois feptiers : le moin- 
dre Arpent raporte cent gerbes, qui peuvent rendre deux 
feptiers. | 

ARRÉRAGES, On entend par ce mot les intérêts, 
penfons, ou revenus dés cens, des rentes fonciéres & conf- 
tituées , & autres redevances annuelles. Le payement des 
trois derniéres années confécutives , induit le payement ou 
Pacquit des précédentes, On ne peut demander que cinœ 
années d’Arrérages des rentes conftituées , vingt-neuf des 
rentes fonciéres , & dix des rentes & penfons viagéres : le 
gout à moins qu’il n’ait été fait au Débiteur de la rente 
une fommation de payer les Arrérages : car ce feul acte in- 
terrompt la prefcriprion dans les années antérieures, 

Tous Arrérages de rentes font répurés meubles. Les Ar- 
rérages ont même hypotéque que le principal de la rente 
conftituée. La femme , pour les Arrérages de fon douaire, 
eft préférée aux enfans qui ont la proprieté du douaire, 
& elle doit être payée tant que le douaire aura cours, 

ARREST (un) eft un Jugement rendu par une Cour fou 
veraine , contre lequel on ne peur fe pourvoir par apel : 
cependant on le peut par la voie de la Requête civile, ou 
par la voie de la caflarion , en s’adreffant au Confeil du Roi, 

ARREST DE DÉFENSE (un) reçoit apelant d’une Sen- 
rence celui qui Pobrient , & fair défenfes de mettre la Sen- 
rence à éxécution , même lorfqu’elle eft éxécuroire no- 
nobftant l’apel, 

-ARRESTÉ DE COMPTE eft un Acte, qui , après l’é. 
* xamen fait de ce qui peut être dû par un Particulier à un 
autre , déduction faite des payemens faits, régle à quelie 
fomme fe monte ce qui reite dû par l'une des Parties & 
Pautre, * 
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ARROCHE , Plante. Sa tigeeft noirâtre , haute de trois 
ou quatre coudées , fes feuilles font en façon de fléche ; fa 
graine guérit la jaunifle , & eft bonne contre l’opilation de 
foie. Cette Plante eft ennemie de l’éffomac. 

ARROSEMEMNS ( les) font abfolument néceffaires 
pour toutes les productions d’un Jardin. Celles du potager 
doivent être arrofées pendant fept ou huit môis de l’année, 
& particuliérement pendant le Printems , l'Eté & une par- 
tie de l’Automne. La meilleure maniére d’arrofer , quand 
on en a la commodité , eit celle d’avoir des eaux naturelles 
ou artificielles, qui , conduites par des canaux ou des rigo- 
les le long des planches , abreuvent la terre bien mieux 
que les arrofoirs. Si on n’a que des puits , on y pratique 
des pompes pour avoir facilement de l’eau : on doit beau- 
coup arrofer dans le mois d'Avril & de Mai, à caufe du 
grand hâle qui régne fouvent dans ces mois, & pendant les 
grandes chaleurs , le matin & le foir. 

il ya des Flantes qui veulent être arrofées trois fois la 
femaine , comme les Artichauts , dont on doit arrofer cha- 
que pied d’un arrofoir : les Choux-fleurs & les Concombres 
demandent pareillzment d’être fort arrofés, &, pour ainf 
dire , noyés? Cn arrofe plus fouvent dans les terres legéres 
& fablonneufes que dans les fortes ; c’eft lorfque les Plantes 
croiffent qu'on doit les arrofer, & non lorfqu’elles font 
dans l’inaétion : on doit donner deux grands Arrofemens 
par femaine auxarbres en caïfle ; les autres doivent l’être 
{ervlement pour renouveller l'humidité de la fuperficie. On 
connoît que les Plantes ont befoin d’être arrofées , quand 
elles jauniffent & qu’elles font pendantes. 

En général , l’eau de riviére eft préférable à toutes quand 


on peur en avoir ; enfuite l’eau de fontaine , mais repofée 


& échauffée à l’air : enfin celle de-puits , qui nuit beaucoup 
a toutes les Plantes fi elle n’eft pareïllement expofée long- 
tems à l'air. 


ARSENIC. Minéral pefant , luifant & caflant , qui a 
une vertu fort cauitique : c’eft un poifon corrufif. Il yena 


de trois fortes , le blanc , le jaune & le rouge : le blanc eft 


le plus dangereux , il ne fair fon effet que demi-heure 


après ,il caufe de grandes douleurs, des déchiremens , des 


vomiflemens violens , des convulfions & la mort, fi on n°y 
remédie en avalant promptement beaucoup d'huile ou de 


la graifle fondue , & du lait en quantité, 
Cependant on s’en fert , mais feulement extérieurement , 
pour confumer les chairs , comme les cors des pieds. 


ARTERE. Efpéce de veine, qui eft deftinée à recevoir. 


le fang des ventricules du cœur , & à le diftribuer dans rou- 


Les les parties du corps : il y a deux Artéres, la Pulmonai- 
re, qui porte le fang du ventricule droit du cœur dans le 
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boumon ; & l’Aofte ou grande Artére 7q'i porte le fang du 
ventricuüle gauche dans toutes les parties du corps. Les Ar- 
téres out à leurs orifices de‘petites peaux ou membranes, 
qu’on apelle valvules femi-lunaires , qui laïflent bien for- 
tirle fans des deux ventricules : mais elles empêchent qu'il 
n’y revienne par le même endroit. ILn’ÿ a que les veines 
qui le raportent dans le cœur de routes les parties où les 
Artéres l’avoient diftribué. On diftingue liés Ariéres des 
veines , ence que les Artéres font plus épailies , & qu'elies 
ont un battement continuel : ce batreinenta deux mouve- 
mens, l’un de dilatation , & l’autre de contraction. 

Une Artére piquée lors de la faignée eit ue accident des 
plus facheux. æ s! D 

Le meilleur de toustles topiques dans ce malheureux ac- 
cident , caufé par la mal-adrefle du Chirurgien en faignant, 
eft le jus d’ortie dont on fomente la partie : on envelope 
un jetton ou une piéce de monnoie dans du papier brouil- 
lard en plufeurs doubles apliqués fur l’Artére , ou une com- 
prelle de papier gris trempée dans l’eau-forte , & enfuite 
féchée, Cet apareil doit être continué long-tems , afin de 
donner lieu à l’Artére de fe réunir. 7eyex Saignée. : 

ARTICHAUT. Plante poragére fort connue, Les Ar- 
tichauts font de trois fortes : les verds ou blancs qui vien- 
nent les premiers ,.ce font ceux dont on fait le plus d’ufs- 
gé; étant bien cultivés, ils deviennent très-sros , ils ont 
les feuilles larges , & réfiftent au iroid. Les violers font plus 
délicats , ils ont la pomme en pyramide : on les fait féche 
pour les mettre dans les ragoûts. Les rouges font fort pe- 
tits & ont la tête ronde : on les mange à la poivrade. Fa 
maniére ja plusordinaire de mulriplier les Artichauts eft 
par œ:lletons : ce font des produétions que les vieux pieds 
d’Artichauts ont jettés : on les fépare de leurs fouches avec 
les racines , & on les plante au mois de Mai, un feul ou 
deux dans un trou profond d’un pied, On doit atparavant 
‘avoir fouillé la terre à trois pieds de profondeur , dreffé 
les trous par rañg au-cordeau, & les avoir efpacés de trois 

ieds ; chaque planche ne doit contenir que deux rangs, En 

es plantant il faut les couper à fept pouces de long, les 

mettre trois ou quatre pouces enterre, les arrofer , & les 
labourer deux ou trois fois l'an ; vers la Touflaints les cou- 
per à un pied de haut & les butter de leur propre terre, 
du moins dans les terres féches , les découvrir peu à peu 
à la fin de Mars : alors on les œilleronne, c’eft-è-dire, qu'on 
fait aux pieds un petit cerne pour les décharger & multi- 
plier l’efpéce : on laïffe fur pied les plus bzaux œillecons, 
& on arrache les autres pour reprendre, 

Parmi ceux-ci on choufir les plus forts , c’eft-à-dire , ceux 
qui ont 12 talon blanc avec quelques racines , pour planter, 
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Cette opération étant faite , on recouvre les Artichauts de 
bonne terre mêlée de fumier : on laboure lé carré, ce 
que l’on réïtére à la mi-Maisg & on lésarrofe une ou deux 
fois la femaine, Avec ces foins les Artichauts plantés au 
Printems peuvent donner du fruit éen Automne : on doit 
les renouveller tous Les trois ans. ñ 
Les terres qui conviennent le mieux aux Artichauts, font 
les fortes & pierreufes expofées au Midi & fournies de fucs 
abondans : car l’Artichaut eft une plante fort vorace : ils 
viennent encore plus promptement dans une terre legére 
& fablonneufe qui a beaucoup de fond : mais c’eft lorfqu'on 
- a auprès des eaux en abondance pour les arrofer dès qu'ils 
‘en ont befoin , alors on en peut avoir deux fois l’année. 
Nouvelle maniére de faire venir des Artichauts par le 
moyen de la graine. Laiffez fleurir des premiéres pommes 
d’Artichauts qui viennent au Printems, laïflez-les monter 
. en graine , & recueillez-la bien mûre. Semez-la à la fin de 
Mars par un beau rtems, fans avoir égard, ni aux vents ,ni 
aux lunes, qui font de vieux préjugés : ce doit être dans 
une terre bien préparée avec du terreau dreflé en plate- 
bandes , & dans un endroit bien expofé, dans des trous faits 
avec un plantoir , à un pouce de profondeur , & à trois ou 
quatre de diftance en tout fens , avec deux graïnes dans 
chaque trou : faites la guerre aux grillons & aux taupes, 
jufqu’à ce que les plantes ayent acquis de la force. Un peu 
après qu’ils font levés , arrachez les petits pieds qui font 
reftés doubles , arrofez-les fouvent, & quand ils auront fix 
ou fept feuilles , tranfplantez-les en pleine rerre dans des 
catreaux bien expofés au foleil, & fur lefquels on a ré- 
pandu beaucoup de fumier dans le mois de Novembre. La 
terre doit avoir été défoncée d’un pied & demi , fi c’eft un 
terrein fablonneux , & de deux , s'il eft pierreux : au mois 
de Mars on lui donne un labour de beche , & la veille de 


la plantation on lui en donne un de la profondeur d’un pied. 


Si le terrein eft fec & fablonneux , on Parrofe d’un courant 
d’eau, & pour cela on y forme des plate-bandes jarges de 
dix-huit pieds & faires en dos-d’âne; à droite & à gauche de 
chaque plate-bande , on plante quatre pieds d’Artichauts à 
deux pieds de ciftancé les uns des autres. Dans chaque 
place où Pon met les plants, on fait trois trous en forme de 
trépied, à quatre pouces l’un de l’autre , & d’un pied & demi 
de profondeur : on mer trois tiges pour chaque fouche ; car 
s’il n’y avoit qu'une feule tige & qu’elle vint à manquer , la 
place refteroit vacante , au lieu qu'avec trois tiges , ou au 
moins deux ce rèfte, 1] y a plus de reffource, & on a en 
peu de rems une récolte complette. On aura eu foin , à 
mefure qu’on aura Ôté les plantes d’Artichauts de la pépi- 
niére , de couper la pointe des feuilles , à un demi-pied au- 
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deffus de la racine , & de conferver longue la principale ra- 
cine. Il faudra mettre dans chaque trou deux ou trois poi- 
gnées de terreau qui a fervi à de vieilles couches ,y verfer 
de Peau par-deflus , & délayer avec un bâton le terreau avec 
cette eau : en outre de la terre féche par-deflus, & placer 
la racine à Heur du trou : il faudra-coñferver dans la pépi- 
niére plufeurs fujets propres à être tranfplantés , à la place 
de ceux qui auront manqué , où qui auront été détruits. 

Il ne manque plus que d’avoir autant de fumier qu’il eft 
néceffaire pour ajouter de nouveaux amendemens à la ter- 
re ; & fionena à foifon , & que l’on ait des eaux à vo- 
lonté pour arrofer l’Artichaudiére , on ne rifquera rien de 
planter les fouches d’Artichauts à deux pieds de diftance les 
unes des autres, Les Artichauts durent quatre à cinq ans. 

Maniére d’aprêter les Artichauts au beurre, Faires-les 
cuire dans l’eau avec un peu de fel ; ôtez le foin, faites une 
fauffe avec beurre frais, vinaigre, fel, mnfcade & un peu 
de farine. Si c’eft à la friture , coupez-ies par tranches, ôtez 
le foin ; faites-les bouillir dans l’eau trois ou quatre tours ; 
tirez-les ,:nettez-les tremper avec vinaigre, poivre, fel ; 
pailez-les dans un œuf battu, farinez-les , & faires-les frire, 

Cardes d’Artichauts. On apelle ainfñ les côtes d’Arti- 
chauts quand elles font blanchies , après qu’on les a enve- 
‘lopées de paille : on s’en fert à la cuifine comme des car- 
des d’Efpagne. 

ASPERGES. Plante potagére & printaniére. On les 
multiplie de graine , laquelle fe forme dans les coffes : on 
feme certe graine au Printems & à plein champ, dans un 
carré de terre choifi & préparé pour cela avec du terreau ; 
enfuite on herfe la terre avec le rateau : on doit arrofer le 
plant dans les chaleurs. Au bout de deux ans , on les leve 
de terre, & on les replante vers le mois d'Avril : on fait 
pour cela des planches larges de trois pieds , dans lefquelles 
on fait des tranchées d’un pied de profondeur , en forte 
qu’elles forment de petits fentiers élevés en dos-d’âne : on y 
met les racines d’Afperges , qui font des filamens attachés à 
une petire tête, a la diftance d’un pied l’une de l’autre, & on 
les couvre de quelques.pouces de terre. Si le rerrein éroit 
humide , il ne faudroit pas de tranchées, car alors on doit 
tenir les Afperges hautes, 20. On doit les arrofer perdant 
les chaleurs , & leur donner un petit labour avec le rateau 
vers le mois de Mars. 30. On en peut réitérer tous les ans le 
labour en pareil tems , & le faire de trois ou quatre pouces ; 
recouvrir les Afperges d’un peu de terre avec du menu fu- 
mier. Un tel plant peut durer quinze ans : mais on ne doit 
cueillir d’Afperges qu’au bout de quatre ans , fion veut en 
avoir de groiles. + 

Pour avoir des Afperges de Printems , & les hâter beau- 
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eus , ôncreufe les fentiers d’entre les deux planches, à 
la profondeur de demi-pied : on les remplit de grand'fumier 
chaud : on en fait auffi une couche de deux pieds d’épaitleur 
fur la planche même. Les Afperges durent dix à douze ans. 

Maniére d’aprêter les Afperges. 19, Au beurre : faites- 
les cuire dans l’eau avec un peu de fel ; étant cuites, mais 
point trop , mettez-les égoutter , dreflez-les dans un plat, 
& faites une faufle avec beurre, fel, vinaigre, mufcade , 
remuant toujours , & verfez-la fur vos Afperges. 

20, En petits pois. Coupez-les de la groffeur des petits 
pois : faires-les cuire un moment dans l’eau, mettez-les 
écoutter , & metiez-les dans une caflérole avec un morceau 
de beurre, un bouquet de perfil & ciboule , & une liaifon 
de jaunes d'œufs. 

3°. Au jus. Coupez-les par morceaux, paflez-les avec lard 

fondu, perfil, ciboule , fel, poivre , mufcade ; faites-les 
mitonner dans un pot avec ur peu de bouillon gras: étant 
cuites , dégraiflez-les , & metrez-y un jus de mouton que 
la faufle foit courte. 

Magniére de faire cuire les Afperges fans eau. Comme 
les légumes perdent de leur goût à proportion de ce qwel- 
les Cuifent , pour conferver aux Afperges le leur , & les 
manger dans toute leur bonté , on doit les faire cuire dans 
une tourtiére , comme on fait de la pâtiflerie , en y mettant 
du feu deflus & deiflous. Si on ne trouve pas la forme de la 
tourriére commode , on pourroit faire faire des vaifleaux 
de cuivre étamés , & d’une forme ovale, un peu aplatie ;, 
& à pouvoir contenir une ou deux bottes d’Afperges , les 
deux parties doivent être prefque égales, & fe joindre éxac- 
tement : on ne doit point donner d’abord un feu trop vif ; 
les Afperges, & toures les autres légumes & racines, cuiront 
ainfi doucement dans leur jus, & conferveront tout leur 
{el. On les trouvera d’un goût infiniment fupérieur à celui 
qu’elles ont érant préparées à l'ordinaire. 

ASSEMBLÉES générales d’'Habitans pour affaires pu- 

liques. Elles doivent être faites en conféquence de lOr- 
donnance de l'Inrendant ou Bailli, du Sénéchal , ou leurs 
Lieutenans aui ont droit d’y préfider , & , en leur abfence,, 
de leurs Prévôts. On doit remarquer , 1°, qu'aux Affzmblées 
qui fe font fur le fait des Tailles, les Juges ordinaires n’y 
peuvent aflifter que comme tous autres Particuliers tailla- 
bles ; 20. qu’en ces fortes d'Affemblées , on ne doit ape- 
ler que les plus forts en cotte, afin d'empêcher la confu- 
fon , & añn que les Pauvres & les moins intéreffés ne l’em- 
portent deffus les plus Notables. 

ASSIGNATION (/°) eft un Acte qu’on apelle Exploit, 
par lequel on afligne quelqu'un par-devant ua Juge compé- 
tent, pour fe voir condamner fuivant les fins & conclufons 
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que l’on prend contre lui. Pour que l’Exploit foit valide 
il faut qu'il y foit fair mention , 1°. du nom , furnom & qua- 
lités du Demandeur & du Défendeur : 20. du nom du Juge 
par-devant lequel PAffignation eft donnée: 30. de la de- 
mande du Demandeur , & des moyens fur lefquels elle eft 
fondée , mais déduits fommairement , ce qu’on apelle fins 
-& conclufons : 40, du délai auquel l’Affignation eft donnée : 

- 0. du nom du Procureur du Demandeur : 60, du nom & 
domicile de l’Huifiier , qui donne copie de l’Affignation au 
Défendeur : 70,41 faur que l’Aflignätion foit donnée à Per- 
fonne au domicile , avec mention de celui à qui l'Huiflier l’a 
laiffée , à peine du nullité : 80. qu’elle foit donnée par-de- 
vant le Juge du domicile du Défendeur , à moins que le De- 
mandeur nait un privilése de faire afligner le Léfendeur 
par-devant un certain Juge , ou que là matiére de la contef- 
tation apartienne à un certain Juge. 

L’Exploit doit être contrôlé dans les trois jours de la 
fignification. 

- A légard des délais, fi le Défendeur eft afligné devantuñ 
Juge ordinaire , Prévôt eu Châtelain , le délaïr-eft de trois 
jours ou de huitaine , s’il demeure dans le lieu: maïs s’ïl 
demeure hors le lieu & dans le réfort, il eft de huitaine 
ou de quinzaine au plus. T 

Devant les Siéces Préfidiaux , Baïlliages & Sénéchauflées, 
il eft de huitaine & de quinzaine au plus , fi le Déferdeur 
demeure fur le lieu ou à la diftance de dix lieues ; s’il eft 
hors de dix lieues , il eft de trois femaines. à 

Aux Requêtes de l'Hôtel ou du Palais, le délai eft de hui- 
taine , fi le Défendeur demeure fur le lieu ; & de quinzaine, 
s’il eft dans l’étendue de dix lieues ; & d’un mois, sil eft 
dans la diftance de cinquante , & de deux mois pour ceux 
qui font hors le Reflort du Parlement. 

Dans les Cours fouveraines , le délai pour les domiciliés 
eft de huiraine ; de quinzaine, s'ils demeurent hors la Ville 
dans l’érendue de cinquante lieues ; de fix femaines pour 
ceux qui demeurent au-delà , & néanmoins dans le Reffort 

_-du même Parlement ; de deux mois, s’ils font hors du Ref- 
fort : mais au Grand-Confeil , & au-delà de cinquante 
lieues , le délai eft augmenté d’un jour par dix lieues. Le 
jour auquel lAffignation eft donnée , & celui auquel elle 
échet , fonc francs & ne fe comptent point dans les délais. 

Au reite , ces différens délais ne doivent pas être pris à 
la lettre ; car celui qui eft afligné à huitaine , a vingt-fept 
jours pour fe défendre , & avant que le Demandeur puifle 
obtenrr Senrence contre lui , parce que celui-ci ne peut ob- 
tenir le défaut qu'après ce terme , à compter du jour de 
VPAfignation gattendu le délai accordé par Ordonnance, 
pour fournir des défenies & faire juger Le défaut, 
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j Celui qui left à quinzaine , a trente-trois jours ; celui qui 

l’eft à un mois , a cinquante-cingq jours ; & celui qui Pet à 
deux mois , a trois mois huit jours , à caufe des divers dé- 
lais accordés par l'Ordonnance , felon ces différentes ma- 
niéres d’afligner. \ 
_ ASTHME (l)eft une difficulté de refpirer habituelle, 
& qui attaque à différens intervalles , qu’on apelle accès : 
elle eit caufée par un fang épais & vifqueux qui s'arrête 
dans les poumons, les comprimé , & empêche l'air d’y en- 
trer affez abondamment pour les dilater :ce qui oblige le 
malade de faire différentes paufes , foit en marchant, foit 
en montant, | 

Remédes. r0; Lés faignées jufqu’à deux & àtrois, font 
les premiers fecours,& particuliérement dans le commence- 
ment de l'accès : on excepte de cette régle les vieillards , au- 
tant qu’il eit poffible : 20, après la faignée , donner un la- 
vement de demi-feptier de décoétion émolliente : on peré 
y délayer trois onces de miel mercurial : 3°. employer les 
vomitiés , file malade peur les fuporter , comme feize grains 
de poudre vomitive , ou trois & jufqu'à fix grains de tartre 
émétique : 40. les purgatifs , par éxemple, trois gros de 
féné & un gros & demie fel végétal , infufés douze heu 
res fur les cendres chaudes ; cetre médecine doit être felon 
Pâge & les forces : so. fi l’opreffion ne diminue point après 
tous ces remédes , faire prendre au malade une potion def- 
tinée à faciliter l'expeétoration , comme des émulfons , po- 
tions cordiales , poudres peétorales, gelées. 

S'il ne dort que difficilement , on doit lui donner des nar- 
cotiques , comme deux outrois grains de laudanufn. Ze/v. 

Autres remédes contre l’Afthme. Le malade doit ufer de 
Ja décoétion de raves le matin à jeun, en prendre quelques 
verres,continuer ce reméde pendant fix femaines.ÆEph.d”’AIL. 

Ou prendre une dragme de poudre de feuilles d’hyflope 
ou de véron:que mâle rampante féchées à l’ombre ; incor- 
porer cette poudre dans une once de miel chaud & liqué- 
fié ; en faire quelques pilules ; que le malade en avale une 
le mitin à jeun, une trois heures après le dîner , & une au- 
tre trois heures aprés le fouper, & continuer plufeurs jours. 

Ou enveloper une cinquantaine ou environ de clopor- 
tes vivantes dans un linge clairs; les mettre infufer vingt- 

uatre heures dans du vin ; enfuite exprimer le nouet de 
inge , & faire avaler l’expreflion. Le fuc de Buglofe avalé 
avec du miel eft encore fort bon. Médec. des Pauv. 

Un Afthmatique doit ufer d’un grand régime , ne point 
habiter les lieux expofés au Nord-Oueft , ni autres vents 
froids & humides , mais ceux qui font expofés au Levant ou 
au Midi, fe tenir la tête & les pieds chaudement , avoir la 
poitrine couverte d’une peau deliévre, ou autre fembla- 
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ble en Hyver & en Automne, faire diére dés le commen- 
cement de l’attaque ou accès , prendre de bons bouillons, 
faits avec de la rouelle de veau, de la tranche de bœuf & 
de‘la volaille : lorfque l’opreflion diminue , ufer de nour= 
riture legére , & plutôt du rôti que du bouilli, s’abftenir de 
tous ragoûts , falades & fruits. 

Lorique l'accès revient ,ce qui peut arriver au bout de 
fix femaines, ou de fix mois ; ou d’un an , le malade doit 
recommencêr les mêmes remédes , & s’il ne revient pas, il 
peut en prévenir les attaques par Pufage du foufre préparé, 
ou du tabac qu’il doit fumer , mais que ce foit du plus 
doux , & 1l s’en tiendra à celui qui lui procurera le plus de 
foulagement. 

AUBE-ÉPINE (l’} ou Épine blanche. Arbriffeau dont on 
fait des haies pour clorre es piéces de terre ou des jar- 
dins. Son épine eft droite & aiguë : il porte des fleurs blan- 
ches & odorantes au commencement de Mai , & pour fruit 
de perits grains rouges bons à manger. 

* AVENTURE prêt à grofle ) eit le prêt qu’on fait d’une 
groffe fomme d’argent à grosintérêt,commeaudenier4,$, 
Qu autre , à celui qui va trafiquer au-delà des mers, & dont 
on veut-bien courir le rifque fi lé vaifleau vient à périr. 
Ces intérêts font permis, à caufe que lEmprunteur peut 
faire des gains confidérables , & qu’il eit juite que le Créan- 
cier ait un grand profit de fon argent à caufe du rifque qu’il 
court de tout perdre. 

AVEU & DÉNOMBREMENT. (/) C’eft un des 
droits honorables que doit rendre le Vaffal à fon Seigneur : 
il confifte en un Mémoire éxaét de la confiftance du Fief 
fervant , dans lequel le Vaflai doit empioyer le Châreau & 
les autres Manoirs de fon rief, s’il y en a; la Juftice, s’il y 
en a ; & fielle eft mouvante du même Fiet,les Terres labou- 
rables , les Prés, Vignes, Bois, Etangs, toutes les Cenfives & 
les Rentes qui font dûes à fon Fief, enfin les arriére-Fiefs 
qui en dépendent. Le Vaffal doit donner cet Aveu & dé- 
nombrement quarante jours après qu’il a été reçu à la foi 
& hommage ; faute de quoi le Seigneur pourroit faire faifir 
le Fief: mais par certe faifie le Seigneur ne fair pas les fruits 
fiens : il peut feulement établir des Commiffaires qui en 
rendent compte au Vafl2l après qu'il a fatisfait à ce droit. 

AVIVES ou Etranguillon. (maladie des Chevaux ) C’eft 
une inflammation des glandes proche du gofier , qui empêé- 
che Îa refpiration & peut étouffer le Cheval. Elle eft rou- 
jours accompagnée de tranchées ; car en cet étatril fe dé- 

at & s’agite beaucoup. Ce mal reflemble fort à l’efquinan- 
cie : il vient de ce que le Cheval a paflé d’un grand chaud 
à un grand froid , ou de ce qu’on l’a fait travailler au-delà 
de fes forces, 
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Reméde. Broyez les glandes ou tumeurs avec la main , 
affez long-tems pour amollir & corrompré les Avives ; en- 
fuite l’enflure fe be Les Maréchaux ouvrent les Avi- 
ves avec une lancetre à l’endroit de la tumeur , en tirent 
une matiére duré, & bouchent le trou avec du fel : il eft 
conftant que fi elles font groffes , c'eftle remédeé le plus 
court pour foulager le Cheval; 

Aprés cela , faites avaler au Cheval, dans une pinte de 
vin , deux poignées de graine de chanvre pilée$ , deux muf- 
cades rapées, & fix jaunes d'œufs , le tour mélé dans le vin, 
puis faites-le promener aupas : s’il ne guérit pas, donnez- 
lui un lavement avec du fel polychrefte ; & réitérez le rez 
méde ci-deflus, 

AUMELETTE., Les Aumelettes ordinatres, & celles de 
jambon, de rognon de veau”, font connues de tour le 
monde : celles-ci le font moins, 

AUMELETTE roulée, Ayez de petites croûtés de pain 
bien féches , un peu de perfil haché, ciboule , champignons, 
battez une douzaine d'œufs, mettez-y la moitié d’un demi- 
feptier de crême , mêlez-y du perfil haché ; faites fondre 
daës la poële ; fur un feu clair , un bon morceau de beur- 
re ; faites-y cuire un peu de ciboutes & champignons, 
mettez-y les croûtes de pain & un tiers des œufs battus, 
remuez toujours fur le feu : l'Aumeletre étant cuite , roulez- 
la par un bout jufqu'à l’autre: 

AUNE, Arbre fort utile dans une maifon de campagne : 
fa tige ef grofle , & médiocremént haute ; fes branches fonc 
caflantes ; fes feuilles épaiffés & nerveules, fon écorce d’un 
rouge-brun , fon bois tendre, fon fruit reffemble à une mû- 
re, L’Aune ne profite qu’autant qu’il a le pied dans l’eau ; 
ainfi on le plante le long des riviéres & des ruiffeaux. On 
l'éleve de boutures; & mieux dé volants enracinés. Pour 
faire une Aunaie , on doit mertre les plants à un pied & 
demi de diftance , dans dés rigol2s profondes d’un pied, 
éloignées de trois, & qu'on recouvre de terre, & les côu- 
per deux doigts au-deflus de terre : on leur donne dix , & 
même quinze ans de cruë, quand on veut qu'ils fervent à 
faire des perches , & pour les bâtimens legers de la cam- 
pagne , comme poulaillers , étables , ou mème pour les ven- 
dre aux Tourneurs. P:. 

Le bois de l’Aune fert aux Tourneurs , en perches pour 
des chaifes. Son écorce , aux Teinturiers & aux Tanneurs, 

AUNE,. (mefure ) L’Aune de Paris contient trois pieds , 

ept pouces & huit Hignes. É 

AVOINE. (l) qu’on apelle Czvade dans lés Provinces 
méridionales de la France , eft affez femblable au froment 
par les feuilles & la paille ; fes tuyaux font fort minces, 
{es grains font longs & menus, L’Avoine fert à nourrir Les 
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chevaux : on en peut faire du pain dans des tems de di- 
feite , & bien des Payfans en mangent communément, 

On apelle Gruau , VAvoinesmondée , c’eft-à-dire , celle 
dont on a Ôté la peau, & qu'on a réduite en farine. L’A- 
voine la plus farineule , & qui eft la plus pefante , eft la 
meilleure : elle rafraïchit beaucoup , elle entre dans la 
compoftion de la biére, 

On doit femer l’Avoine après les grands froids pañlés, 
comme à la fin de Février , & jufqu’à la fin d'Avril : elle fe 
plait dans les terres fortes & les lieux maigres : on-doit au- 
paravant leur avoir donné un premier labour : il en faut 
huit ou neuf boïfleaux par arpent. Enfuite on l’enterre avec 
KR herle pour écrafer les mottes. 29, On paile dellus un 
rouleau de bois : le tems d’une petite pluie eft fort bon 
pour cela. Lorfqu’elle eft haute de trois ou quatre pouces, 
on doit la faire farcler & échardonner, 

‘ La moiflon de l’Avoine fe fait peu aprés celle du froment, 
& alors commence l’année de repos ou de jachére , pendant 
Jaquelle on prépare la terre où étoit l'Avoine , pour rece- 
voir le Froment l’année fuivante. Foyez Froment. 

Lorfqu’on a fcié les Avoines , on les laiffe quelque-tems 
en javelle fur le champ , jufqu’à ce que la rofée ou la plui 
fañe noircir le grain : alors on la ramalle par tas , & on en 
fait des gerbes , ce qu’on apelle écocheler. Un bon arpent 

Avoine peut raporter cent gerbes , qui rendent trois fep- 
tiers mine , & l’arpent médiocre trente gerbes, lefquelles 
rendent trois mines. On doit la bien pañler au crible, & la 
flairer avant de la donner aux chevaux. Les feuilles de lau- 
rier font fort bonnes pour la Conferver. 

Au reite , quoique ce foit l’ufage en bien des endroits de 
couper lAvoine pendant qu’elle eft à moitié verte , & de la 
laifer treraper de pluie dans les champs, les graines de ces 
fortes d’épis ne fçauroient être bonnes à femér, Un bon La- 
boureur devrait donc laifler parfaitement bien mûrir cha- 
que année autant d’Avoine qu'il lui en faut , afin d’avoir de 
bonne femence pour l’année fuivante : il doit couper cetre 
petite partie par un beau tems, & la retirer fans qu’elle ait 
fouffert de la pluie : il feroit bon qu'il fit des effais avec les 
meilleures fortes d’Avoine , & féparer la bonne de la mau- 
vaife en la remuant dans le grenier. Enfin, il doit avoir la 
précaution de femer fort clair les graines , parce que cha- 
cune d’elles pourra pouller un plus grand nombre de bran_ 
ches latérales, & former plus d’épis & plus de grains que 
felon la maniére ordinaire de femer, 

"AVRIL, Travaux à faire pendant ce mois. On doit tail- 
ler la vigne nouvelle, labourer les autres , greer les arbres 
fruitiers, planter les oliviers, femer le fainfoin : Ceftle tems 
de faire faïllir les cavales , les ânefles , les brebis, Dansles 
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jardins on doit faire la feconde taille aux branches à fruit 
des Pêchers , les raccourcir jufqu’au fruitnoué , & les pin- 
cer , regarnir les places où les arbres ne viennent pas bien, 
pincer les pois femés de la mi-Oétobre , arrofer le pied des 
arbres nouvellement plantés , femer tlair la chicorée blan= 
che en pleine terre, femer les premiers cardons d’'Efpagne , 
tailler lesmelons , planter encore des afperges, farcler avec 
foin , arracher les coucons des fraifiers qui fleuriflent beau- 
coup,& ne nouent point, faire la troifiéme taille des Pêchers, 


en pincer les gros jets,& tailler auffi les autres fruits à noyau, 


AUTOUR, oifeau de proie des plus grands : c’eft une 
efpéce d’Epervier. On en compte cinq fortes. 10. L’Autour 
femelle , c’eft la plus noble. 10, Le demi-Autour, qui eft 
maigre & peu prenant. 30. Le Tiercelet, qui eft le mäle de 
V’Autour. 40. L’Epervier & le Sabek. L’Autour eft de cou- 
. Jeur fauve femée de taches jaunes : il a les yeux noirs & en- 
foncés. Pour être bon il doit avoir la tête petite , le bec 
gros & recourbé, le col long , la poitrine groffe , les ferres 
grofles & longues , la queue longue , les pieds verds. L’Au- 
tour eft pour la baffle volerie , Perdrix, Faifans, Canards, 
Cannes , Oies fauvages , Lapins & Liévres : il eft rufé de fon 
naturel , & c’eft le meilleur oifeau chafleur pour le profit ; 
ar avec deux Autours qu’on tient féparément aux deux ex- 
trémités de la chaile , on prend facilement une grande quan- 
cité de Perdrix, 

Pour les bien drefler on doit les nourrir à la main , &les 
paître de chair de volaille. Quand ils commencent à fe per- 
cher , on les accoutume au bruit des chevaux , & à fe ren- 
dre fur le poing avec un tiroir : ( c’eft une paire d’aîles de 
quelque volaille qu’on lui montre, ) Tous les matins on doit 
les jardiner au foleil , ’eft-à-dire , les y expofer. Pour qu'un 
Autour vole bien , ilne faut pas qu’il fafle trop chaud. On 
doit leur donner le tems de guérer les Perdrix à la remi- 
fe , & ne chafler qu’à l’abri du vent : on ne doit pas garder 
long-tems les Autours fans les faire voler : ceux qui, dans 
cette chafle , volent le plus bas, font les meilleurs. Les Au- 
tours font jes vrais oifeaux pour le vol du Canard, parce 
qu’iis fondent d’un feul trait d’aîle. Pour les drefler à cette 
chafié, on leur montre quelquefois des Canards domefti- 

ues : enfuite on les porte fur le bord des étangs ou des 
marais où il y a des Canards. Dés queles Canards ont vu 
P'Aurour que l’on tient fur le poing, 1ls prennent la volée : 
mais l’Autour part auffi-tôt droit à eux, & en faifit toujours 
quelqu'un. L’Autour eft encore fort propre pour le vol du 
Lapin : il fuir, lorfqu’on commence à l’affaiter , de lui fai- 
re voir quelques Lapins vivans : enfuite on va fe promener 
le matin & le foir dans quelque garenne , & l’Antour fond 
ur ceux qu’il aperçoit, 
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AUTRUCHE (|) paffe pour le plus grand de tous les 
oifeaux : elle a le bec long & pointu, le col long , & eft ex- 
trêémement montée en jambes : elle a de grandes plumes 
noires & blanches, Ces oifeaux viennent d'Afrique : on dit 
qu'ils digérent le fer. Les plumes d’Autruche fe vendent par 
paquets de demi-cent. 
_ AZEROLIER , arbre qui eft une efpéce de Neffier. Il 
produit un fruit qu'on nommé Azerole , qui n’eft pas fi gros 
que la neffle , & aproche aflez de la cerife : il a deux noyaux 
aflez gros , conferve toujours un goût aigre : ainfi on le con- 
fit. L’Azerolier eft un arbre fauvage & épineux ; c’eit une 
efpéce d’épine blanche : celle-ci fert de fujer pour le grefker : 
on les cultive dans les Pays chauds, 
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B AGUENAUDIER, petit arbre : fes feuilles font 
petites , vertes en-deflus , pâles en-deflous , & améres au 
goût. Sa fleur eft jaune , & produit pour fruit des écoffes 
vertes , & de figure ovale , qui portent une petite femence 
brune , de la forme d’une petite féve. Ce fruit eft fort bon 
aux brebis , aux chévres & aux volailles. Cet arbre veut un 
terrein gras & un Pays chaud : on le cultive comme rIf, 

BAIL, (un) en général, eft un Contrat par lequel l’un 
donne à l’autre la jouiffance ou l’ufage d’une chofe pendant 
un certain tems , a la charge de payer au Bailleur une cer- 
taine fomme tous les ans , ou dans les termes prefcrits par 
le Contrat. Toutes les chofes qui font dans le commerce, 
& que le Preneur peut rendre en efpéce au Bailleur aprés. 
fa jouiffance , peuvent être données à Bail. Telles font 
particuliérement les Maifons , les Fermes, les Fonds, qui 
produifent certains revenus, certains animaux , comme iles 
moutons & agneaux , les droits de chafle , de pêche , de 
péage , & autres femblables. 

1°. Le Bailleur eft tenu de faire jouir librement le Pre- 
neur , Fermier , ou Locataire , de lui délivrer la chofe en 
état de fervir à l’ufage pour lequel elle eft jouée ;"& faute 
de ce , le Preneur peut faire rompre le Bail, 

20, Non-feulement le Baïlleur eft obligé d’entretenir le 
Bail , mais auñli {on héritier : car celui-ci reprefente la per- 
fonne du défunt. 

30. Le Preneur eft obligé de payer le prix convenu pour 
le rems de fa jouiflance , d’ufer de la chofe louée en bon 
pere de famille , de ne pas fouffrir qu’il y foit rien fait qui 
puille la détériorer : il eft aufli tenu du fait des perfonnes , 
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A il doit répondre comme du fien propre , ce font les 
régles générales des Baux. ? 

BAIL À LOYER (le) eft un Contrat par lequel on dogne 
une maifon , ou portion de maïfon, pour en jouir par le 
Preneur pendant le rems dont on convient, à la charge de 
payer au Bailleur une certaine fomme tous les ans, ou par 
fix mois , ou par quartiers. Les meubles que le Locataire 
porte dans la maifon louée , fônt affectés pour le payement 
dgs loyers. Le Bailleur eft tenu d’entretenir le Bail, & de 
faire jouir le Preneur : il ne peut les expulfer , fi ce n’eft 10, 
quand ïl a befoin de la maïfon pour y loger iui-même : 
29, quand il la veut faire rebâtir : 30. quand le Locataire 
ne paye pas le loyer : 40. s’il la détériore ou la met en pé- 
ril d’être brûlée , en faifant du feu où ii n’en doit point 
faire : so. s’il y fait ou y fouffre quelque commerce illici- 
te ; en tous ces cas, le Preneur peut louer la maifon à d’au- 
tres perfonnes , s’il ny a pas de convention contraire, 
Apres le tems du Bäil expiré ; il eft obligé de remettre au 
Bailleur la maïfon , payer les loyers échus , & faire toutes 
lés réparations locatives, à moins qu’il ne continue de jouir 
par le confentement du Bailleur : ce qu’on apelle tacite 
réconduétion. Voyez Réconduction, | 

Le Propriétaire d’une maïfon a un privilége , en vertu 
duquel il peut contrevenir au Bail à loyer par lui fait de fa 

_maifon , & en expulfer le Locataire , quoique le Baildure 
encore , lorfqu’il veut y demeurer lui-même : mais ce pri- : 
vilége eft perfonnel au feul Propriétaire de la totalité d’une 
maifon. Le Locataire de cette même totalité n’en peut pas 
jouir : il n’a lieu que pour les maïfons des Villes & dans 
les Baux ordinaires , & non pour ceux des Fermes. 

29, Ce même Propriétaire a encore un autre privilége : 
c’eft d’être préféré à° tous autres Créanciers, pour être 
payé des loyers furle prix des meubles du Locataire qui 
font dans la maiïfon , quand même il ne feroit pas le pre- 
mier faififfant , mais pourvû qu’il ait formé fon opofñtion 
avant la vente des meubles : ce privilége a lieu pour tous 
les loyers qui doivent écheoir jufqu’a la fin du Bail, lorf. 
que le Bail a été pañlé par-devant Notaires, fauf aux autres 
Créanciers à relouër la maifon pendant le refte du Bail s'ils : 
veulent : mais fi le Baïl n’a pas été paflé par-devant Notai- 
re, le Propriétaire-n’a ce privilége que pour les trois der- 
niers quartiers ou termes, & le terme courant. Aurefte, ce 
privilége cefle des que les meubles font hors de la maifon : 
il peut néanmoins fe pourvoir contre le Locataire pour 
être paé de fes ioyers. 

BAIL A FERME d’une Terre ou Bien de campagne ( le ) 
eft celui qui fe fait d’un fonds , lequel de fa nature produit 
des fruits, comme Terres, Vignes, Pâturages, Bois, ME i 

Le 
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Le Fermier doit jouir en bon Pere de Famille, & cultiver 


gelée , ou un fi grand débordement , ou autres cas fembla- 


journées, corvées , &c. qu'il voirurera Îes bois néceaires 


des terres labourables qu'il lui fera fixé , & par écric ; qu'il 
fouira &'fumera tous les rrois anses arbres fruitiers. s .Sti- 


minution fous nrérexte des pluies, inondations, féchereffes, 
comme auffi d’autres cas,qui, fans cette claufe, feroient cen- 
{és force majeure, comme paflage de Gens de guerre. &c, 

Tout Propriétaire d’un Bien de campagne peut faire fon 
Bail pour autant de tems qu’il veut ; mais celui qui n’en 
eft que l'Adminiftrateur ou l’'Ufufruitier , ne peut faire un 
Bail que pour dix ans : bien plus , le Bail qu'il a fait, finit 
lorfque le tems de lufufruit eft expiré, quoique celui du 
Bail ne le foit pas : 20, le Baïlleur doir fure jouir le Fer- 
mier, finon l’indemnifer ; mais il peut réfoudre le Bail en 
deux cas. 1°. Quand le Fermier doit plus de deux ans, 2. 
Quand :l dégrade les lieux , comme s'il arrachoiït les Vi- 
gaes ou les Bois, &c. 

Le Ferm:er ou Freneur doit, :°. entretenir le Bail & 
cuitiver les Terres jufqu’à la fin ; 2°, ne point dégrader les 
Terres, y faire tous les amendemens & réparations nécef- 
faires ; 32. ileft cenu de tous les accidens qui arrivent par 
fa faute ; 4°. payer le prix du Bail aux termes ordinaires : 
1l peut obtenir une modération pour les cas imprévus , tels 
que grêle,inondation , guerre ; mais non fous prétexte d’une 
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année moins abondante , ni lorfque les fruits font recueil 
lis. Mais fi la terre a fi peu produit de fruits , qu’ils foienc 
au niveau de la valeur des labours & femencés , il peut ob- 
tenir une diminution, s’il n’a pas eu des récokes fertiles les 
années précédentes. Au refte , en cas de mort du Baïlleur 
ou du Preneur , les héritiers de l’un ou de l’autre font 
obligés d'achever le Bail commencé. 2°. Le Bail continue 
fur le même pied & aux mêmes charges, lorfqu’après le 
tems du Bail expiré, le Preneur ou Fermier continue de 
jouir , fans que le Propriétaire l’en empêche ; c’eft ce qu’on 
apelle Keccrduifion tacite; mais tout ce qui regardoit un 
tiers dans le premier Bail, n’a plus lieu dans le nouveau, 
comme la caution du premier Bail, & l’hypotéque géné- 
rale qu'il donnoit, | 

Dans la Coutume de Paris , le Propriétaire de l'héritage 
baillé à ferme , a un privilége non-feulement pour les fruits 
& revenus de la terre , lefquels font affectés pour le prix 
du Bail , mais il l’a encore fur les meubles du Fermier. 
Ainfi, pourvu qu'il ait fait fon opofition avant la vente, il 
eft préféré au premier faififfant , tant fur les meubles, bef 
tiaux & uftenfles, que fur les fruits de la terre pour tous 
les fermages qui lui {ont dûs. | 


Objervation importante [ur les Baux à ferme. 


L’ufage de n’affermer que pour un tems court, eft un 
des plus grands obftacles aux progrès de l'Agriculture. Les 
plus longues Fermes font communément de neuf ans. Toute 
Pinduftrie du Fermier conffte donc à ne faire d’amélicra- 
tion que celles dont il peur jouir pendant la durée de fon 
Bail ; fon Succeffeur ne peut que fuivre les mêmes princi- 
pes : ainfi un Fermier ne porte fur les terres que des fu- 
miers nouveaux , & il ne les engraifle que très-rarement 
avec des fumiers bien confommés , ce qui eft d’un préju- 
dice confidérable. 11 feroit donc d’un très-grand bien que 
les Fermes puffenr durer plus de neufans , & être portées 
jufqu’a dix-huit par un même Bail, & qu’on pêûr obtenir 
une Loi qui permit d'affermer au-delà de neuf ans. Cette 
Loi feroit extrêmement favorable à l'Agriculture: elle ne 
nuiroit en rien à ceux qui mont point aflez de connoïffance 
de cer Art, pour fentir l'extrême importance de cetie Loi, 
puifqu’ils conferveroient la liberté de n’affermer que pour 
neui ans , pour fix, & même pour trois, comme il n’y en 
a malkeureufement que trop d’éxemples. Les Seigneurs y 
gagrero‘ent certainement, parce qu’en cas de mort du Pro- 
priétaire ou d’aliénation, les Biens auroient une plus grande 
valeur ; le Propriétaire lui-même y trouveroit de l’avan- 
tage, parce que fon Bien feroit mieux cultivé, & que le 
Fermier payeroit plus éxactement, Le Fermier y gagneroit 
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auffi, en ce que fon induftrie auroïit un champ plus vaite, 
& qu'il entreprendroit tout ce dont il pourroit jouir dans 
un long efpace de tems ; au lieu que la crainte continuelle 
de ne travailler que pour autrui , le reflerre aux améliora- 
tions annuelles , de peur que le produit de ce qu’il entre- 
prendroit ne pañfat dans les mains d’un autre. 

BAIL À RENTE, (le) ou Bail de rente fonciére , eft une 
aliénation que le Propriétaire d’un héritage fait pour tou- 
jours de la propriété utile de ce même hérirage , moyen- 
nant une rente ou redevance anauelle , foit en argent, foit 
en fruit ; mais le fond demeure toujours affecté par privi- 
lése au payement de la rente ; en forte que fi le Preneur eft 
trois ans fans payer, le Bailleur peut fe faire remettre en 
poflefiion du fonds tel qu’il eft, 

On n'obtient jamais de diminution des arrérages de: ren- 
tes fonciéres fous prétexte de la perte de la totalité ou par- 
tie des fruits des héritages qui en font chargés, à moins 
de la deftruétion entiére du fonds par force majeure ou ac- 
cident extraordinaire. Les héritiers ou fucceffeurs de ceux 
qui ont reconnu la rentre du Bail & promis de la payer , y 
{ont tenus perfonnellement, 

On ne doit donner à rente fonciére que les terres qu’on 
ne peut faire valoir par foi-même, à caute de l’éloignement 
de la demeure du Propriétaire , ou parce qu'elles font in- 
grates, En pzilañt le Bail à rente , on doit , 1 . faire la rente 

bien moindre que le revenu de l’héritage , toutes charges 
_ déduites, afin qu'on foit toujours bien payé. Voila pour- 
quoi les rentes fonciéres , dont le fonds raporte beaucoup 
plus que le courant de la rente , font les meilleurs biens 
que l’on puifle acquérir, 20, On doit ftipuier le retour du 
onds en toute propriété, faute de payement , & ce malgré 
les améliorations que le Preneur y peut avoir faites. 

BAIL EMPHYTÉOTIQUE (le) eft celui par lequel on 
prend un héritage pour 30,40 & jufqu’à 99 ans , à la charge 
de le cultiver & améliorer ; ou fi c’eit un Ads , à la charge 
d’y bâtir , & ce moyennant une certaine penfion modique 
ou redevance , payable par chacun an , laqueile ne peut 
être remife pour-caufe de ftérilité , & une fomme une fois 
payée lors du Contrat. Le Preneur ne peut pas dérériorer 
le fonds , nile changer , de mamiére que la valeur du fonds 
foit diminuée , ni convertir en, terre labourable ce qui eft 
en bois , ou au contraire ; mais il peut échanger ou vendre 
le fonds. A la vérité, lorfque le tems du, Bail elt expiré, 
le droit du nouvel Acquereur eft éteint, de même que l’eût 
été celui du Vendeur, De plus, fi le Preneur a fait faire 
des bâtimens fur l'héritage donné à Emphytéo({e , il ne peur 
à la fin du Bail , répéter aucune dépenfe , ni rien emporter 
de ces bârimens, {l peut même être expul£ pendant 
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jouiflänce , faute de payement de trois années de redevance: 
mais comme le Bailleur doit pour cela fe pourvoir en Juf- 
tice , le Juge doit donner la liberté au Preneur de purger 
fa demeure. 

Aurefte , les droits feigneuriaux font dûs pour le Bail 
emphytéotique ; car il emporte l’aliénation de la propriété 
utile en la perfonne du Preneur, quoiqu'il y ait rétention 
de la propriété directe de la part du Bailieur. 

BAïL À VIE (le) eit une efpéce de vente d’ufufruit 
d’un héritage’ pour la vie du Preneur. Comme le Bail ne 
transfére point la propriété de l'héritage ,les droits fei- 
gueuriaux n’en font point dûs. Si ce Bail eft non-feulement 
à vie pour le Preneur , mais aufli pour {es enfañs & petits- 
enfans , & pour so années par delà , il eft alors regardé 
comme un véritablé Païl emphyrécrique ; cependant ce Bail 
eft alors reftraint aux petits-enfans , & il ne pafle point à 
la troifiéme génération du Preneur. 

BaïL À CHEPTEL (le ) eft celui par lequel un particu- 
lier donne à un autre un certain nombre de Moutons & de 
Brebis, ou de Pœufs ou de Vaches, à condition de les nour- 
rir , d'en rendre pareïl compte à la fin du Bail, & d’en par- 
taçer le croît & le profit ; foir que ce Bailleur donne fes 
Beitiaux pour la culture & l'amélioration de fon propre hé- 
ritage , foit qu’il Les donne pour celle des héritages du Pre- 
neur ; mais il en doit faire faire auparavant l’eftimation. 
Les fumiers & les labours fervent à la culture & à l’'amélio- 
ration de l'héritage du Bailleur ou du Preneur , felon qu'il 
a été convenu. 

Si le Bétail meurt, sil fe perd, ou s’il diminue par cas 
fortuit , la perte tombe également fur le Bailleur & fur le 
Preneur ; mais fi elle arrive par la faute de ce dernier , il 
eneft refponfable. 

BAIL JUDICIAIRE. C’eft celui qui eft fait d’un héri- 
tage faifi réellement , à la pourfuitesdes Commiflaires aux 
Saifies réelles par autorité du Juge : il dure deux ou trois 
ans, après quoi on.le renouvelle , autrement les Commif- 
‘faires demeureroient chargés : C’eft à eux à faire leurs dili- 
gences ; ils ont fix mois pour les Biens de Paris, & un an 
pourlesFermesde campagne. Le Bail judiciaire une fois ad- 
jugé , dépofféde la Partie faifie : jufques-là il peut vendre, 
changer , réparer le bien faif ; le Sergent qui faifit un héri- 
tage , doit y établir un Commiffaire par le même Exploit. 

‘On porte enfuite cer Exploit au Bureau du Commiffaire 
aux Saifes réelles , pour y enresiftrer la faifie réelle, Dès 
qu'elle left , le Comm'flaire doit faire faifir entre les mains 

des Locataires ce qu’ils doivent des loyers, foit des mai- 
fons , foir des ferrnages , & il les fait affigner pour affirmer 
-ce qu’ils doivent, Enfuite le Pourluivant dénonce au Com- 
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miffaire qu'il aïît à faire les pourfuires pour procéder au 
Bail judiciaire. En conféquence, celui-ci fair affigner les Lo 
cataires , lorfqu’il s’agit de maifons fifes dans une Vilie , à 
moins qu'ils ne veuillent convertir leurs Baux convention, 
nels en Baux judiciaires, & on procéde au Bail judiciaire ; 
après les affiches & les remifes ordinaires, Maïs fi ce font 
des maifons ou des Fermes de la campasne , le Commiffaire 
ne doit faire procéder au Baïl rudiciaire , que fix femaines 
après l’enrégiitrement de la faifie réelle, Le Païl judiciaire. 
fe pourfuit dans la Juftice où le Décret fe pourfuit. Le 
Commiflaire fait pofer des affiches aux portes des Eglifes 
des lieux, & aux portes dés maifons ou fermes faifies une 
fois feulement , & il fait fisnifer iufqu’à crois remifes ; le 
tout avec le Saififflarr &c la Partie faife. Aprés les trois re- 
mifes , on procéde au Bail judiciaire , &: on fait PAdjudica- 
tion au plus cffrant & dernier enchériffeur:c’eft l’Adjuaica- 
taire qu: paye les frais faits pour parvenir au Bail. Le Pro- 
-cureur doit déclarer dans trois joursle nomt, furnom , qua- 
lité & domicile de celui pour qui il a enchéri, fans quoi le 
Commiflaire feroit procéder a la folleenchére ; & fi le Bail 
étroit adjugé à plus bas prix,le Procureur quia enchéri payez 
toit le furplus : 1l faut que PAd'udicataire donne caution 
du prix du Bail,% dreffe un Procés-verbai de l’état des lieux 
avant de s’en mettre en pcfl:fiion : il peut employer en ré- 
parations Îles ffais d’une année , quand les Baux ne vent 
qu'à 200 liv. & moitié quand ils vont à 300 liv. & en faire 
faire le Bail au rabais, Les quittances des Cuvriers doivent 
être paflées devant Notaire : towres ces forraalités font ex- 
pliquées dans l’Arrêr de Réglement du 12 Août 1664. 

BAILLIAGE & BAILLI. UnBailliage eft [a Jurifdic- 
tion qu'a unBailli dans une certaine étendue de Pays ou Ter- 
ritoire , dans lequel un Pailli a droit de rendre la Juitice. Ce 
terme s'entend aufii du lieu où le Pailli tient fon fiége. La 
Jurifdiétion des Baïilis & Sénéchaux eff ordinaire , ou ex- 
-tracrdinaire. La Jurifdiétion ordinaire eft le droit de cor- 
noître en premiére inftance , 1 :. de toutes les caufes en ma- 

iére civile, perfonnelles & pofféffoires des Nobles vivant 
noblemenr, rant eñ demandant qu’en défendant, où ils font 
Parties ou joints : r’eft la difpoftion de l'Article s de VE- 
dit de Cremieu, 2°. De la dation de Turelle & Curarelle, 
Bail de gouvernement,confection d'inventaire des biens des 
Mineurs ; & perfonnes nobles vivant noblement , des par- 
tages des fucceflions esitre perfonnes nobles, de la vérifica- 
tion de toures Lettres-Patentes , contenant création de Foi- 
: res & Marchés. 3 . Des matiéres bénéficiales. 49. Du crime 
de lèze-majeité divine 8: humaine , facrilége , :ffemblées 
illicites, port d'armes, émotions populaires. 5°. Ils peuvent 
bailler Lettres ouCommiflions en forme,La Jurifdiétionex- 
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onliaise eft le droit de juger de toutes les apellations 
des Sentences rendues par les Juges inférieursdeleur Refort. 

BAINS ( les) fe prennent pour le plaifir & la propreté 
du corps, ou pour la fanté. C’eft de ces derniers doncil eft 
néceflaire de fçavoir quelque chofe fur la maniére de les 
prendre, On en diftingue de trois fortes , & 1°. les. 

BAINS DE RIVIÉRE. On les prend pour remédier à 
quelques incommodités , comme la chaleur d’entrailles , les 
akections nerveufes , les différentes altérations qui furvien- 
nent à la peau : on les réitére neuf ou dix jours de fuite ; 
il eft plus prudent de fe purger avant de les prendre, & né- 
ceffaire de le faire apres : le rems de demeurer dans le 
Bain eft d’une heure ou une heure & demie au plus, felon 
le tempérament. On ne doit fe baigner que dans des eaux 
courantes, pures & non troubles : les femmes ne doivent 
pas fe baigner en toutes fortes de tems. 

BAINS DOMESTIQUES. Ils conviennent dans les dou- 
leurs néphrériques, les maux de tête opiniâtres , les phré- 
néfes , les vertiges , vapeurs , paffons hyftériques , jaunif- 
{e , pâles - couleurs , même dans les maladies de la peau, 
comme galles, dartres, &c. 

Le tems du matin eft le meilleur. On peur fe baigner 
jufqu’à deux fois par jour : on doit fe donner de l’eau juf- 
qu'au col, & couvrir legérement la baignoire d’un drap: 
on emploie ordinairement quarorze feaux d’eau pour un 
Bain entier , & on en fait bouillir deux pour le chaufler : 
fept fuffifent pour un demi-Bain. L’eau de riviére eït la 
meilleure ; à fon défaut on peut fe fervir de l’eau de fontai- 
ne , mais non de puits, On doit fe mertre au lit après le 
Bain , & tâcher de dormirquelque-tems. 

BAINS AROMATIQUES. ils conviennent dans les foi- 
blefles desnerfs, l’enflure &: douleurs de jambes fans in- 
flämmations. On les prépare de cette maniére : on prend 
des feuilles de thim, de romarin, de laurier , de lavande, 
de marjolaine , fauge , d’abfinthe ; fleurs de mélilot , de ca- 
momille , de bouillon blanc , de chacune une poignée , bien 
épluché; graine de laurier & femence de cumin concaflé , 
-de chacune une once : on fait bouillir le cout dans deux 
_pintes de lie de vin rouge & huit pintes d’eau. Quand les 
plantes feront cuites , on retranchera le bois , on y ajoutera 
une poignée de fel commun , & on verfera le tout dans un 
feau ; on trempera les jimbes , on fe couvrira au-deflus des 
genoux pour fe tenir chaudement ; on demeurera une demi- 
heure, ou une heure dans cette fituation, & dans cet inter- 
-valle on fe fera frotter les jambes de haur en bas , avec les 

herbes ci-deflus. 

BAIN MINÉRAL ARTIFICIEL. On le met en ufage, 

Forfqu’on ne peut fe tranfporter à la fource des Eaux mi- 
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néfales chaudes, dans les maladies qui le demanderoiert, 

celles que les pefanteurs & engourdiflemens de membres, 

_ douleurs dès nerfs, paralyfie complerte & non complette ; 
on le prépare ainfi : 

Prenez deux livres de cendres de ferment, huit onces de 
foufre en canon , legérement concaffé , fix onces de limaille 
de fer, fix onces de fel de tartre, Faites bouillir. Le tour 
dans vingt pintes d’eau , pour être réduites à quinze ou en- 
viron ; retirez le vaifleau , & pañez la liqueur : on s’en fert 
pour baigner & doucher, foir & matin, les parties mala- 
des , dans un demi-Bain & vaiffeau convenable. Enfuite on 
doit frotter devant le feu ces mêmes parties avec de l’huile 
de mufcade , échauffée dans le creux de la main, ou avec 
de la pommade divine, Le même Bain peut fervir à diffé- 
rentes fois, pendant fept ou huit jours. | 

BANCS dans les Eglifes. Ils napartiennent de droit à 
perfonne ; il n’y a que les Patrons & Haut-Jufticiers qui 
, ayent ce droit : toute autre perfonne ne peut prétendre de 
Bancs fans titre ; il en faut obtenir la permiflion des Mar- 
guilliers , laquelle ne fe donne qu’à vie ; c’eft cette permif- 
fion qui fait le titre : elle ne fe donne qu'en faifant quelque 
reconnoiffance à l’œuvre. Les Marguilliers font feuls en 
droit de faire des Réglemens touchant l'emplacement ou 
déplacement des Bancs ; & quoique le Curé foit ordinaire- 
ment apellé , il ne l’eft que par bienféancé. Cependant fi les 
Bancs étoient placés de maniére qu’ils empêchaffent le Ser- 
vice divin, le Curé peut les faire reculer ou placer ailleurs 
fans autre formalité. La conceflion d’un Banc, quoique con- 
çue en termes pour en jouir à perpétuité,eft néanmoins per 
fonnelle , & ne tranfmet à celui à quielle eft faire que l’u- 
fage du Banc pendant fa vie; mais fa veuve, fes enfans, 
{ont préférés à tous autres, en faifant un nouveau don à 
Ja Fabrique. 

BANNALITÉ ( la) eft un droit qu'a le Seigneur d’une 
Terre ou Fief, de contraindre les Habitans de fon Terri- 
toire d'aller moudre à fon Moulin les blés qu'ils recueillent 
dans l’étendue de fa Seigneurie, de faire cuire le pain à fon 
Four , ou porter la vendangse-à fon Preffoir. à 

Dans la Coutume de Paris, les Seigneurs ne peuvent pas 
prétendre le droit de Bannalité ou de Corvées,, s'ils n’en ont 
des titres valables , ou des aveux & dénombremens anciens; 
ée le titre n’eft pas réputé valable, s’il n’eftavant vinet-cinq 
ans :aurefte, les Habitans , fujets à la Bannalité , peuvent, 
après avoir attendu vingt-quatre heures , aller ailleurs fai- 
re moudre leur blé ou cuire leur pain. | 

BANQUEROUTE. On apelle ainf la déroute des affai- 
res d’un Négociant ou Marchand qui s’eft enfui & a em- 
porté {es meilleurs effets en fraude de fes Créanciers : c’eft 
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ce qu’on apellé Bandueroute frauduleufe ; maïs fi la déroute 
e{t arrivée par accident & fans fraude , & qu'il n’y aitpas 
de fouftraétion frauduleufe des effets, on l’apelle Faillites 0 

Ceux qui font pourfuivis pour avoir fait Banqueroute, ne 
peuvent plus faire aucunes aliénations , car elles {eroient dé- 
clarées nulles : cependant les payemens faits à des Créan- 
ciers de bonne foi par le Débiteur qui étoit fur le point de 
faire Banqueroute, font valables ; on condamne Les Banque. 
routiers au Pilori & aux Galéres, 

BANQUIERS ({ les ) {ont des perfonnes publ'ques qui 
ont des correfpondances dans les Pays étrancers ou d’une 
Ville à une auire , aufquels on s’adreffe pour faire tenir une 
fomme d’argent en quelque endroit ; ce qui fe fat par des 
Lettres de Chañge qui fe tirent de place en place: ils ont 
pour cela un droit qu’on .apelle le Change , & qui eft un 
quart , un tiers, ou un demi pour cent par mois ; fuivant le 
cours de la Place. 

BANS de mariage. La publication des Bans de mariage 
doit être faite par le Curé ou Vicaire des Parties contrac- 
tantes , avec le confentement de leur Pere & Mere , à la 
Grand’Meffe par trois jours de Fête : cn ne donne guéres de 
difpenfes que de la feconde & troifiéme publication,& pot 
caufe légitime, & à la requiftion des Parens. Les Bans 
doivent être publiés dans la Paroiffe des Promis, & s'ils 
font de deux Paroiffes différentes , 1l faut que chacun faffe 
publier les Bans dans fa Paroiffes On n’eit véritablement 
Paroiflien que lorfqu'on demeure dans la Paroïfle au moins 
depuis fix mois , à l'égard de ceux qui demeuroient aupa- 
ravant dans une autre Paroiffe de la même Ville ou Diocè- 
fe, & depuis un an pour ceux qui demeuroient dans un au- 
tre Diocéfe, | 

Le domicile des Mineurs de vinst-cinq ans, fils & flies 
de famille , eft celui de leur Pere & Mere ; il eft aufii celui 
de leurs Tuteurs & Curateurs, s'ils en ont: & s'ils ont un 
autre domicile de fait , leurs Bans doivent être publiés dans 
la Paroiffe où ils ont ce domicile,;ainf que dans celle de leur 
Pere & Mere, & dans celle de leurs Tuteurs & Curateurs. 

S’ils font majeurs , & ont un autre domicile que celui de 
leur Pere & Mere, onles publie dans celle de leur Pere & 
Mere , & dans celle où eft leur domicile. Ileft défendu de 
donner un Certificat de la publication des Bans à ceux qui 
ne donnert pas la preuve qu'ils fe font canfeflés. Quaique 
l'omiflion de la Publication des Bans ne caufe pas la nuil'té 
du mariage, il en prouve la clandeïtinité ; mais f le mar1a- 
ge eft publié & connu, il produit tous les effets civils. Ce- 
pendant fi le mariage avoit été contracté par des Mineurs ou 
des Fils de Famille, certe omiflion fourniroit au moyen de 
mllité, parce que le défaut froït regardé comme une pré- 

fomption 
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fomption de fubornation. Les Cérrificats des Bans doivent 
contenir le tems de leur publication, & avoir été tirés des 
Regiftres des Paroiïfles de la demeure des Contractans. 

BARBADES. ( Eau des ) Liqueurs des plus eflimées & 
d’une grande force, mais qui coûte beaucoup à faire. On 
en fait de plufeurs fortes ; ou des fruits à écorce , comme 
à la bergamote , au cédrat , au limon , à la bigarade ; ou de 
certaines épices , comme le girofle , la canelle , la mufcade, 

L’eau de Barbades belle & brillante eft diftillée avec le 
fruit, & rectifiée enfuite. Les différentes recettes pour les 
différentes Eaux des Barbades feroient d’un trop long dé- 
tail ; il nous fuffra de raporter celle qui eft faite au cédrat, 
& rectifiée. Metrez dans l’alambic quatre pintes & chopine 
d’eau-de-vie avec la moitié de la recette, c’eft-à-dire,qu’en 
employant du cédrat, il en faut prendre quatre beaux & une 
demi-once de canelle: ainfi mettez d’abord dans l’alam- 
bic deux beaux cédrats & deux gros de canelle pilée, avec 
la quantité d’eau-de-vie ci-deflus. Lorfque vous aurez tiré 
les efprits , & que vous voudrez les:rectifier , alors mettez 
dans l’alambic les deux autres cédrats & le refte dela ca- 
nelle : prenez une livre de fucre, & une chopine d’eau pour 
faire le fyrop. 

Crême des BARBADES, Autre liqueur fort # la mode, 
On y employe le cédrat, l’orange de Portugal , le macis, 
(c’eit la feconde écorce de la noix mufcade , qui eft rouge 
quand il eit frais , & jaune en vieilliffant ,) la canelle & 
clou de girofle. Lorfque vous avez choifi vos fruits & vos 
épices , coupez les zeftes avec beaucoup d’attention , ne 
coupant que la fuperficie, & n’y laiffant de blanc que le 
moins qu’il eft poflible: pilez les épices, mettez le tout 
dans lPalambic avec de l’eau & de l’eau-de-vie ; diftillez- 

- Les fur un feu ordinaire. Les efprits étanttirés, faites le 
{yrop , & verfez les efprits dedans : paflez à La chauffe pour 
clarifier le mélange, La recette pour fix pintes de Crême 
de Barbade eft les zeftes d’un beau cédrat, les zeftes de 
trois belles wranges de Portugal, un gros deanacis , deux 
gros de canelle , huit clous de girofle , quatre pintes d’eau- 
de+vie & une chopine d’eau ; & pour je fyrop, trois livres 
& demie de fucre , une demi-livre de caffonade , deux pin- 
tes & chopine d’eau, S 

BARBEAU (le )eft un poiffon d’eau douce , qui eft de 
la figure des Carpes : il a le mufeau long , pointu , une efpé- 
ce de barbe à chaque côté deslévres, la bouche fans dents, 
les yeux petits, le dos blanc & jaunâtre, Sa chair eft blan. 
che & molle ; il n’eft bon que quand il ef& vieux, Quelques. 
uns veulent que ce foit le My/lus des Anciens, 

Pêche des BARBEAUXx. On les pêche avec un hameçon 
dormant attaché au bout d’une corde : on en tend plufeurs 
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à la fois , & 1ls doivent ègre chacun longs d’un pouce ; os 
les jerre le foir dans l’eau jufqu’au lendemain matin qu’on 
y retourne pour les tirer. é 
On les prend à la main de cette maniére, Prenez huït 
dragmes de squiles de féve , ( c’eft une efpécé d’oignon qui 
croît dans les lieux marécageux, ) autanr de lentilles entié- 
res rôties ; pilez-les enfemble , & les incorporez dans le 
blanc d’un œuf ; formez-en de petites boules , &xétrez-les 
à ce poifion. | à 


BARBE 8 U au court bouillon. Il faut qu'il foireros ; . 


vuidez - le fans l’écailler : mettez-le dans un plaravee vinai- 
gre & fel bouillant : puis faites bouillir dans une poiflof. 
niére du yinblanc, verjus, fel, poivre, clous, mufcade, 
laurier, oignon. Quand le tout bouillira bien fort , mettez. 
y cuire le Barbeau , & fervez-le à fec fur une fervietre, 

BarBEAU. Petite fleur bleue qui croît dans Jes blés : 
on l’apelle auñfli Blue. É 

BARBOTTE (la ) Poiffon , a le bec & la queue pointue, 
avec un barbillon qui.pend de la machoire baffe : elle a 
des nageoires le one entre & du dos : fon foie eft fort 
grand relativement à fon corps, & eft un excellent man- 
ger : on l’apelle Barborte , parce qu’elle fe plaît à barbotter 
dans l’eautrouble. ' 

BASILIC. Plante odoriférante , & d’une odeur aromati= 
que. Ses fleurs font en gueule, blanches ou purpurines : le 
Bañlic aime une’terre humide & legére, & veut être arrofé 
dans les chaleurs. Ilfe multiplie de graine : les Jardiniers 
en diftinguens de pluñeurs efpéces. Le grand eft haut d’en- 
viron un pied & demi, & garni de grandes feuilles vertes, 


& teintes de pourpre ; le moyen, qui a routes les parties: 
pOurp moy parties 


plus petites que le précédent, & le petit dont les feuill 
reffemblent 2 celles de la marjolaine: c’eft le plus en uf: 
pour mettre dans des pots. »” 


( 4 _. 
BASSE-COUR d’une Maifon de campagne, C’eft le lieu 
où l’on tient les beftiaux, & la volaille : lle doit être conf- 


:ruire felon la qualité dés revenus ; ainf p le vin , il 
faut des celliers & des pefloirs ; poûr le DIE, il faut des 
granges , des écuries & dés hangars ; pour les troupeaux , 
des étables, des berceries, des poulaillérs, des pigéônniers 
ou voliéres , des roîts à porc : ces divers bâtimens font 
fiués axour de la cour prmeïpale, en forte qu’ils la fer- 
ment à droite & à gauche TU feul côté feulement, 
Une Basffe-cour forme ordinairement un carré long, dont 
la principale porreéfken face du bâtiment principal , qui eft 
l2 demeurer er ; compolé de deux ou trois piéces 
par bas, & desereniers au-deflus. Voyez Ecuriesr& Granges, 

BASSIN. Piéce d’eau quiffert d'ornement dan$ LT 
dins , & fur-tout dans les Paserrese Les Balins font Ordi- 
PE > 
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fairement ronds ou octogones: on doit les proportionner 
par la grandeur à la hauteur du jet d’eau, & on les fait 


_profonds depuis deux jufqu’à quatre & à-cinq pieds. La 


plûpart des Baffins fe font avec de la terre glaife, bien pat- 
trie avec de l’eau & à pieds nuds, jufqu’à ce qu’elle forme 
une pâte, LorfqWon a creufé tout le rerreit néceflaire pour 
le Bañflin, on pratique deux murs fur les côtés & tout au- 
tour , & à la diftance de quelques pieds l’un de l’autre: le 
premier , qui eft le plus éloigné dutBafin, s’apelle mur de 
douve : ce mur doit être-bâti fur une efpéce de plate-for - 
me faite de planches épaïlles, & portées fur des chevrons 
enfôncés daris la terre glaife de trois'en trois pieds: on 
fait déborder ces planches en deçà du mur: on éléve fur 
cette plate-forme le mur de douve : il doit être d’un pied 
& demi d’épaiffeur pour le moins, & conftrutt avec de bons 
moilons piqués , & dés. es d’efpace en efpace de la 
eur du mur : lorfqu’il eft à moitié, on remplit de glaïfe 
tout l'intervalle des deux murs , puis on l’achéve, & on le 
remplit de glaife jufqu’à fleur des deux murs. Enfuite on 
couvre de glaife tout le fond du Bafin à la hauteur d’un 
pied & demi, qu'on a foin de bien paîtrir : on la lie bien 
avec celle qu’on a étendue fur la partie débordante du mur 
de douve : plis on y répand cinq à fix pouces de fable, & 
on le pave. On doit toujours laiffer une pente douce au fond 
du Baflin , afin de pouvoir le nétoyer quand on véut par 
le moyen d’une foupape du côté le plus bas. On laiffe au 
bas des-murs du Baflin un trou à fléur du plafond, pour 
y pañler les conduits , & un autre au bas de la pente. 
BAT À RD. On apelle ainf tout enfant né d’une con- 
jonétionillicite. S'ileftné d’un Pere ou d’une Mere , qui 
lors de la conception étoient mariés, on l’apelle Bâtard 
adultérin : il y aencore les Bâtards inceftueux , qui font nés 
de deux perfonnes à qui il n’étoit pas permis de fe marier, 
à caufe de leur étroite parenté. . Hr1ù 
Les Bâtards , quels qu’ils foient , font incapables de fuc- 
céder à leur Pere & à leur Meré, & ils ne peuvent fuccé- 
der , ni parteftament, ni ab snteflat ; mais les uns & les au- 
tres font en droit de demander des alimens jufqu’à ce qu’ils 
{oient en état de gagner leur vie : de plus, ils peuvent fuc- 
céder ab inteftat , à leurs enfans légitimes, & à leur propre 
femme , fi elle n’a aucun parent. 4 
Le mariage fubféquent rend légitimes les Bâtards,pourv® 
qu'au tems dé leur naiffance ou de leur conception, le 
Pere & la Mere ayent pû fe marier ; car s'ils ne l'ont pû, 
comme ces fortes de Bâtards font réputés adultérins, le 
mariage fubféquentäne les peut pas légitimer , du moins à 
Veflet Mccéder , tant ab sntefiat, que ceftament ; Ce 
pendant ils peuvent recevoir une fomm GEyanr POUr Ce 
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air lieu d’alimens. En général, routes fortes de Pâtards 
peuvent recevoir des libéralités de toutes autres perfonnes 
que de leur Pere & Mere, 

Les Bâtards ou Bâtardes , qui décédent fans enfans légi- 
times , ni femme , ou mari, & fans avoir difpofé de leurs 
bieris , ou entre-vifs ou par derniére volonté, n’ont point 
d'autre héritier que le Roï , qui prend leur fucceflion par 
droit de bâtardife, Mais dans l’ufage, le Roi veut bien laif- 
{er leur fucceflion aux Seigneurs Haut-Jufticiers; c’eft ce- 
pendant à quatre conditions : x°, que le Bâtard foit né dans 
la Terre du Seigneur : 2. qu’il y ait eu fon domicile pen- 
dant fa’vie:3% qu'il y foit décédé : 40. que fes biens y 
Toient fitués : fans ces quatre conditions le Seigneur eft ex- 
clus par le Roi. 4 

BATARDIÉRE. On apelle ainf le lieu où l’on tranf 
plante des arbres de la pépiniére® rois ans après qu’ils ont 
gré greflés , & qu'on y réferve pour l’octañon : ils y pêu- 

vent refter jufqu’à dix ou douze ans ; car un arbre replanté 
plufeurs fois, eft beaucoup plus franc que quand on le 
plante à demeure au fortir de la pépiniére. : 

BATARDISE. ( droit de ) Il apartient , ou au Roi, ou 
aux Seigneurs Haut-Jufticiers: c’eit-a-dire, que les fuccef- 
fions des Bâtards décédés fans femme , ni enfans , & fans 
avoirs difpofé de leurs biens ; apartiennent au Seigneur 
Haur-Jufticier ; mais le Roi fuccéde aux biens que le Bâ- 
tard avoit hors de cette Juftice. Voyez Bâtard. 

BATIMENT d’une Maïifon de campagne. Quand on 
veut en faire bâtir une , il faut être inftruit de plufeurs 
chofes : r°. on doit choïifir l’emplacefnent convenable, c’eft- 
à-dire , l'endroit de la terre où -le {ol eft le plus ferme, les 
vues les plus belles, hors du danger des crues d’eaux ; 
poinétrop prés des marécages , ni des grands bois : lexpo- 
ftion doit être au Midi ou au Levant dans les climats rem- 
pérés : 20. drefler un devis du Bâtiment avec des Archi 
tectes, ou des Amis connoïffeurs, & en tracer le plan fur 


le terrein même. 
Quand on veut fe charger foi-même de l’entreprife du 
Pâtiment, & le faire faire à la tâche & à la journée par des 
“Cuvriers, à qui on fournit les matériaux, 1l faut ; 1°. éxa- 
miner les fecours qu'on peut tirer de fon propre bien, & 
qui diminuent la dépenfe , comme le bois que lon a, pier- 
res, chaux , corvées d’homimes, &c. 20. tenir pour certain 
que la dépenfe va toujours à un bon tiers de plus que ce 
qûe les Archicettes & Maçons en ont dit ; 30. fçavoir que 
la maçonnerie emporte la moitié de la dépenfe ; la-char- 
pente prefque le quart, les couverturés , menuiferie”, fer- 
rurerie, vitre & pavés, l’autre quart ; 4°. être inftruit dy 
prix de ous les matériaux qui entrent dans la çonfiruélion 
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d’une maïfon, tels que la pierre detaille , le moïlon, là 
"chaux, le fable, le plâtre, la tuile, le fer, le plomb, &c. 
s |. avoirduputé le prix total du Bâtiment, pour connoître 
s’il n’excéde pas la dépenfe qu’on eft en état de faire ; c’eft 
ce qu’on ne peut fçavoir , fi on n’eft pas au fait du toifé, 
parce qu'aux environs de Paris , & dans les endroits un peu 
notables, les Ouvriers ne travaillent qu’a la toife ; 6. avoir 
les-notions générales qui concernent les Bâtimens : ainfñ on 
doit fçavoir : 10. Que ia meilleure afliette pour les fonde- 
mens, c’eft le roc ou le tuf : au défaut, on doit chercher 
la terre la plus maflive : la noire eft de cette qualité; cel- 
les qui font comme de gros graviers liés enfemble , font en- 
core fort bonnes , comme auffi le gros fablon rouge. On 
peut rendre le fol folide, lorfqu’il y a lieu de douter qu’il 
ne l’eft pas, en rempliflant le Hbnd de la tranchée de grof- 
fes planches pofées par-tout avec beaucoup d'égalité. Si 
l’on conftruit dans l’eau, on met d’abord des pilortis ; ce 
font des pieds ronds de bois de chêne, dont on ôte l’écor- 
ce, & qu'on enfonce jufqu’à leur milieu : on y cloue des 
poutres & de groffes planches par-deflus, dont on fait la pla- 
te-formé : on met fur ce plancher de grandes pierres plates 
qu'on apelle du libage : enfuite on éléve les fondemens 
jufqu’à rez de chauflée, 20, On doit fçavoir que les murs 
des fondemens doivent être épais de trois pieds , lorfqu’on 
veut que les- murs qui feront hors de terre en ayent deux : 
ainfi 1ls doivent avoir trente pouces , lorfque ceux hors de 
terre font déterminés à vingt. 
Que ce même mur doit, depuis le bas , aller infenfble- 
ment en diminuant jufqu’au haut; que la profondeur des 
fondemens eft ordinairement la fixiéme partie de la hau- 
teur de l’édifice , lorfqu’il n’y a point de cave : que la di- 
minution qu’on donne au mur à mefure qu’on l’éléve , doit 
être égale de chaque côté, afin que le milieu du mur tombe 
à plomb fur le milieu du fondement, ce qu’on apelle £f- 
carper. 
Que pour que le Bâtiment foit conftruit dans les régles, 
il faut , ro. mettre les pierres alternativement les unes en 
pra , (c’eft le côté de la pierre qui doit paroître en de- 
ors du mur ) & les autres en bowrifje, c'eft-a-dire , que la 
plus grande longueur de la pierre doit être dans le corps 
du mur ,; & la tête de la pierre faire face : 20, mettre rou= 
jours les pierres fur leur lit: c’eft-à-dire de plat, comme 
elles croïffent dans la carriére , parce qu’autrementelles s’é- 
cartent : 3°. mettre toutes les aflifes de pierre à niveau, 
afin que la maçonnerie foir bien liée ; ne pas élever une 
partie du mur jufqu’à route fa hauteur , & laifier le refte 
plus bas pour l’achever enfuite, ce qu'on apelle travail- 
ler par épaulées : donner à la muraille autanc de taluc qu'il 
G 3 
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ris faut, fuivant fa portée, ce qu’on apelle donner du fruit. 
On doit fe régler la-deffus fur la hauteur & l’épaifleur du 
mur : on donne en talut aux grands murs le cinquiéme ou 
le fixiéme de leur hauteur ; aux murs de douze à quinze 
pieds , un neuviéme : à ceux de quinze à vingt, un huitiéme : 
à ceux de fix à fept, un douziéme , ainf des autres : il eft 
bon , autant qu’on peut, d’arrafer les murs, c’eft-à-dire, 
de mettre routes les pierres de niveau , & les faire dehau- 
teur égale par-tout. 

Lorfqu’on ne veut pas fe charger foi-même de Pentrepfi- 

£ , on en charge un Architecte, qui l’entreprend à fes frais 
&: rifques , moyennant un prix certain , dont on lui avance 
ordinairement une partie, & qui s’oblige à vous remettre 
dans le tems convenu les clefs à la main, le tout fait & 
parfauw fuivant le devis qu’on a fait dreffer : it eft vrai qu’on 
évite par-là bien de l’embartras ; mais la dépenfe en eft bien 
plus haute, & oneft quelquefois trompé dans une infinité 
de chofes, bien plus que lorfqu’on fait travailler feus fes 
yeux. . ‘ . 
Au refte, on fait encore à la campagne différentes fortes 
de murs. Les uns font de pierre detaille, & ne convien— 
nent qu'au corps du logis du Maître, encore faut-il qu’il 
{oit en état d’en faire la dépen£e : les autres murs fe font de 
moilons , briques , cailloux : ils conviennent aux Bâti- 
mens fimples, & font fort ordinaires à la campagne. 

Les murailles fimples fe font encore de charpente lattée, 
-qu'on charge de plâtre avec un enduit par-deffus : on en 
fait aufli avec de la terre forte ; c’eft celle qui fe lie le 
mieux, qui garde la forme qu’on lui a donnée en la com- 
ptimant, On l’emploie un peu humide & avec un peu de 
gravier ; mais onne doit élever ces murs que fur des fon- 
demens de maçonnerie , qui doivent s'élever jufqu’à un 
pied ou deux au-deflus du rerrein : on encaifle cette terre 
entre des planches de fapin de deux pieds de haut & de 
douze de long : on prefle ces moules avec des maflues ; lorf- 
qu'on en a rempliun, on le.démonte pour le remonter à 
côté, & y conftruire un autre pan de mur : ces murs étant 
enduits de mortier, peuvent durer pluñeurs fiéclés, lorfqw'ils 
ont un pied & demi d’épaiffeur : ils coûtent 2 liv. 5 f. par 
toife dé Roi , fans compter l’enduir démortier. On fait 
auf des murs de bauge ; c’eft de la terre franche mêlée 
avec de la paille hachée, bien paîtrie & corroyée: on l’unit 
avec la truelle : on bâtit ainf les chaumiéres , étables, gran- 
ges, fur-tour aux lieux où la pierre & le plâtre font rares... 

BAUME. Plante odoriférante, qui a les feuilles oblon- 
gues, étroites & pointues : on le cultive dans les jardins : 
il vient de graine, & fe multiplie de boututes qu’on met 
dans des plate-bandes, Ses branchés prennent racine à Pen- 
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droit où elles font couvertes de terre : on en rénouvel 
quelques pieds tous les trois ans. 

On donne fe nom de Baume à certaines liqueurs réfineu- 
fs & vulnéraires par excellence : tels font les Baumes du 
Pérou , de Copaü , qui découlent de certains arbres des 
Indes , par des incifions qu’on leur a faites. On donne éga- 
lement ce nom à plufeurs compofitions que la Pharmacie 
à imaginées pour fupléer à ces véritables Baumes : en voict . 
quelques-uns des plus utiles. $ 

BAUME DU Samar ra PI iettez huit onces d'huile 
d'olive avec autant de bon vin rouge dans un pot de terre 
verniflé ; couvrez-le ; & le mettez fur un feu médiocre: 
faites bouillir la liqueur iufqu’à ce que le vin foit cohfoir- 
mé ; faites-y bouillir deux onces de fucre, il en fera meil- 
leur & plus vulnéraire." Ce Baume eft propre à une infnité 
de plaies , fur-tout de la poitrine , aux ulcéres & aux re- 
laxations des fibres de l’eftomac : ileft bon auffi pour for- 
tiñier les nerfs. ke * 

BAUME DE SATURKE. Faites diffoudre deux onces de 
fucre de Saturne en poudre, avec quatre onces de bonne 
huile de térébenthine dans un matras au feu de fable, Etant 
diffous , & la liqueur étant rouge ,ajoutez, fivous voulez, 
demi-once de camphre en poudre, & confervez ce Baume 
dans une bouteille de verre double bien bouchée. Il eft pro- 
pre pour guérir toutes plaies, vieux ulcéres, loups des jam- 
bes ; chancres , gangrénes, dartres vives & farineules. 

BAUME DE SOUFRE. Mettez dans un petit matras une 
once & demie de fleurs de Soufre , verfez deflus huit onces 
d'huile de térébenthine , placez votre matras fur le fable, 
donnez-y un feu de digeftion pendant une heure , augimen- 
tez-le enfuite un peu , le continuant environ une heure, 
Phuile prendra une couleur rouge : [aiflez refroidir le vaif_ 
feau , puis féparez le Baume clair d’avecle Soufre , qui n’au- 
ra pû fe difloudre. Ce Baume eff excellent pour les ulcéres 
du poumon & de la poitrine. La dofe eft depuis une goutte* 
jufqu’à fix dans quelque liqueur apropriée, 

BAUME; Plante. oy2x Menthe, | 

BECAFIGUE, petit oifeau fort vanté pour la délicateffe 
de fa chair : il eft ainfi nommé parce qu’il ne fe nourrit que 
de raifin & de figues ; il eft commun'en Provence & en Ita- 
lie : onles prend au filet. 

MANIÉRE de les faire rôtir. Etant plumées, coupez- 
leur la tête & les pieds , bardez-les , mettez-les en une bro- 
chette attachée à la broche ; étant cuites, panez-les & les 
tirez. 

BECASSE, efpéce de gibier-plume. La Becafle eft un, 
oïfeau de paflage , haut monté far fes jambes , qui a le bec 
très-long & menu, le plumage de la Perdrix, la chair bife 

G 4 


o S 1B EC 
& délicate, mais raffañante. Elle ne vole pas facilement , 
mais elle court fort vire. Les Becafles viennent du Nord 
éans nos climats au mois d’Oétobre ; on n’en voit qu’en Au 
tomne & en Hyver ; elles fe plaifent dans les petits bois 
touffus & lieux marécageux : on les chaffe au fufñl dans les 
taillis, & on les prend aufli au filet ou avec des collets. Ces 
collets font faits de fix brins de crins de cheval, longs & 
cordés avecune boucle coulantea un bout, & à l’autre un 
‘ gros nœud : on y fait pafler avant un bâton-par un trou fait 

au milieu du bâton , lequel#doïit être gros comme le petit 
doigt , long d'un pied & pointu par un bout , pour le piquer 
eaterre , & on l’arrête par le nœud. > 

Quand le chaffeur a reconnu qu’il y a des Becafles dans 
un bois-taillis , ce qu’il connoît à leurs fientes , qui font des 
foirades grifâtres grandes comme la main, il fait une en- 
ceinte de quarante ou cinquante pas en forme de petite 
haie, haute de demi-pied, & d’une fouche à l’autre ,avec 
des brins de genet ou autre bois. On y laifle une voie où 
il n’y a que la paflée d’une Becaffe : on y pique un lacet ou- 
vert en rond & couché à plate terre ; l’oifeau cherchant à 
manger, ouvre la petite voie, la fuit jufqu’a la paflée, & 
fe prend au pzffage. On les prend encore dans les bois qui 
font en longueur avec des pantiéres , efpéce de filet qu’on 
tend entre des arbres accommodés exprès, & on en prend 
une bonne quantité. 

MANIÉRE de faire rôtir les Becañles & Becafiines. Etant 
plumées , trouflez-les , ne les vuidez point , faites-les refai- 
re, piquez-les de menu lard, mettéz-les à la broclie avec 
une rôtie au-deflous, faires-les cuire à propos. 

Les Pluviers & les Grives fe rôtiflent de même. 

MANIÉRE de les aprêter , 1°. en ragoût : coupez vos 

ecafles en quatre, Ôtez le dedans , mettez-les dans une 
caflerole avec ris de veau, champignons, truffes coupées 
par tranches ; mouillez le tout de bon jus de bœuf, aflai- 
fonnez-le de fel, poivre, ciboule , de deux verres de vin, 
le tout bien cu't ; délayez dans la faufle le dedans de la Be- 
cafle. Le ragoût doit être fervi par-deflus les Becafles : on 
y exprime aufli un jus d'orange. f 

2. En falmi : coupez efñpiéces vos Becaffes lorfqu’elles 
font à demi-rôties , imettez-les dans une caflerole avec du 
vin à proportion, ajoutez-y des truffes, des champignons 
hachés & quelques capres , faites cuire le tout, & lez la 
fauffe avec un bon coulis, dégraiflez vos Becalles , & pref- 
{ez un jus d'orange deflus. 

La Becafle & Becafline font fort nourriffantes:elles échauf- 
fent fi on en mange avec excés : elles font meilleures en 
Hy ver : on doit les choifr jeunes , tendres & gralles. c 

BECHE, outil de jardinage fort connu : il eft compolé 
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d’un fer-large de huit à neuf pouces , long d'environ un 
pied , & d’un manche de trois pieds de long. On s’en fert 
pour remuer & labourer , en foulant la Beche , & la retour- 
nant fans deflus deffous. 

Un Agriculteur a trouvé un nouveau moyen pour adou- 
cir le travail de la Beche. En effet , comme ce travail con- 
fifte à lever la Beche avec la terre qu’elle a coupée , action 
pour laquelle il eft néceffaire que le Jardinier s’apuie fur 
fes reins, qui font le point d’apui , & , par tonféquent , 
qu'il fatigue beaucoup , cer Agriculteur a ‘imaginé de tranf- 
porter ce point d’apui dans le manche mêfne de la Beche : 
ce qu’il a fait en y ajoutant un fuport. Ce fuport eft un 
morceau de bois leger , comme de fapin, faule , ou tilleul ; 
long de huitpouces , gros d’un pouce de diametre. I?ex- 
trémité qui porte fur le rerrein , eft pleine, & a trois pou- 
ces de large , afin qu’elle n’entre point en terre: l’autre eft 
taillée en mortoife à dents plates, & percée pour y pañler 
une vis qui attache au manche, & à un pied en deçà de la 
Beche : le manche doit être plat & carré dans cette .extré- 
mité : on peut, au moyen de quelques trous faits au man- 
che , changer le fuport de place & l’éloigner du fer plus ou 
moins , felon la diverfité des Ouvrages , & felon que l’on 
enfonce plus ou moins la Beche dans la terre. - 

BEIGNETS. Sorte de petire Pâtiflerie : on en fait de 
plufeurs façons , les plus communs fonc , 10. les Beignets 
de pommes en pâte : coupez vos pommes par le milieu ; 
fans les rompre , pour en ôter les pepins : nelezles, cou- 
pez-les en tranches, de l’épaiffeur d’un écu , faites-les mari- 
ner deuxheures avec de l’eau-de-vie, du fucre, citron verd, 
eau de fleurs d’orange : enfuite trempez-les dans uné pâte 
faite avec de la farine , un peu d'huile, de fel, & délayée 
avec vin blanc, faites-les frire | & mettez du fucre deffus. 

BEIGNET DE CRÉME. Prenez un demi-feptier de crê- 
me & un demi-feptier de lait, mettez-y trois œufs entiers 
& fix jaunes , que vous aurez délayés avec une poignée de 
frine , quatre macarons , de la fleur d’orange grillée, un 
peu de citron confit : faites cuire le tout jufqu’a ce que la 
crême épaiflifle , mettez la pâte fur un plat fariné, & cou- 
vrez-la de farine ; étant froide , coupez-la par petits mor- 
ceaux , arrondiilez-les , faites-les frire , & faupoudrez de 
fucre. 

.BELETTE, Petit animal fauvage , qui a le mufeau étroit, 
le dos rouge : il eft ennemi des pigeons , & fort dommagea- 
ble à la volaille. La Fouine eft une efpéce de Belette. La 
Belette eit , de fon naturel , hardie , cruelle”, & fort rufée : 
elle vit de rats , fait la guerre aux liévres. On peut les 
aprivoifer : on leur fait la chaffe avec des piéges qu’on leur 
tend , ou avec des traquenards, 
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Le Chat putois, ou fauvage , eft une efpéce de Belette ;. 
plus grande que la Fouine :ilen veut beaucoup à la volail: 
le : il eft d’une fort mauvaife odeur. On lui fait la guerre 
de même qu’à la Belette, & on drefle des Baffetsa les aller 
relancer dans les greniers & dans les granges , & on les tue 
à coup de fufil, \ 

BÉLIER. (le) C’eft le mâle d’un troupeau de EBrebis 
& de Moutons. Un Bélier doit avoir le corps long &e éle- 
vÉ, la tête éroffe , le nez camus , les yeux noirs &-hardis, 

es cornes retortillées , les tefticules gros : il doit être fort 
chargé de laine” On connoît fon âge à fes dents , comme à 
celles des Brebis : on le cônnoît auf aux anneaux qui font 
à l’extrémité de fes cornes : car autant qu'ilyen a ; autant 
il a d’années, Q * 

Un Bélier peut fuffire pour jufqu’à" cinquante Brebis : 
Mais il faut qu’il ait au moins trois ans , & qu'il n’én aitpas 
plus de huit. C3 

On doit lui donner fouveñt du pain , de l'orge & du che- 
nevis , le tenir toujours fépäré des Brebis , hors le tems 
qu’on veut les faire faillir. | 

BERCEAUX ou Cabinets de verdure , ornement de.. » 
Jardin. Un Berceau eft un lieu pratiqué avec des perches , 21 # 
ou des branches d'arbre , ou un tre:llage : on y employe le 
chevre-feuille ; le jafmin , le charme, le tilleul, ou même 

es arbres toujours verds qu’on prend dans une pépiniére : 
on les plante fans rien couper : on donne à l’arbre la forme 
qu'on veut , en entrelaçant fes branches avec de l’ofier fur 
des perches ou des cerceaux. En fait de Berceaux , on ne 
doit tondre la charmille des'deux côtés qu'àneufpieds de. 
haut, laffer le refte pour en préndre les branches , & for 
mer le Berceau en les paliffänt. Pour former chaque co-’ 
Jomne , on prend un arbre branchu tout autour , on l’élague 
pour le faire monter , & on garnit lefbas de la charmille. 
On eft aujourd’hui dans le goût des Cabinets découverts par 
le haut , ou des Berceaux tout ouverts par les côtés, 
forme de portiques ou de voûtes , apuyées fur de legéres 
colomnes.’ k 

BERGAMOTE , & Eau de Bergamote. Efpéce de 
Citron, qui reffemble à la Bigarade, mais qui a l'écorce 
gnie : l’odeur eneft forte , & tient trèslong-tems. Le grand 
mérite de ce fruit eft dans fon écorce : il faut qwil foit verd, 
prêt à mûrir, pour être employé. . 

L'Eau de Bergamote fe fait de cette forte. Coupez les 
zeftes de la Bergamote, mettez-les dans l’alambic avec de 
Peau & de l'eau-de-vie , faites-les diftiller à un feu un peu 
vif: faites un fyrop avec du fucre fondu en eau fraîche , 
verfez les efprits diftillés dans ce fyrop , mélezle tout , paf 
fez-le à la chaufle , & tirez la liqueur au clair-fine 
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La recette pour cinq pintes d'Eau de Bergamote , eft une 
“ Bergamorte, trois pintes & demi-feptier d’eau-de-vie , une 
livre"& un quart de fucre , deux pintes & trois demi-feptiers. 
d’eau , pour faire le fvrop. 
BERGER. C’eft celui qui garde les Brebis & les Mou- 
tons. Un bon Berger doit être fidéle , robufte , vigilant : 1] 
doit compter fouvent fes moutons ; pour voir s’il n’en man- 
que point , féparer du troupeau ceux qui font malades, te- 
nir la Bergerie en bon état, mettre de bonne litiére , avoir 
grand foin des Brebis quand elle agnelent , avoir de bons 
chiens , & qui obéïiflent promprèment à fa voix , €onnoître 
les meilleurs pâturages qui font dans le Pays, pour y me- 
ner fon troupeau, tantôt d’un côté, tantôt d’un autre, être 
toujours à la têre, pour qu'aucune ne s’égare ou ne fafle 
du désât,, veiller au loup , jouer de tems en tems de fa 
muferrl de fon flageolet pour les réjouir , parfumer de 
emswen rems la Bergerie avec du-bois de geniévre & 
ütres plantes -odoriféranres , faire la guerre à tous les in- 
fetes & animaux nuifibles , comme ferpens, araignées, 
employer pour cet effet le Ga/banum. Un bon Berger peut 
conduire jufqu’à cent cinquante Brebis,  - 
BERGERIE, Lieu où lon met les Moutons, les Bre- 
bis , les Agneaux: Le plancher au-deflus doit en être fort 
bas , afin que ces animaux foient plus chaudemnent : le fof 
de la Bergerie doitaller un peu en pente , pour que lurine 
s’écoule, La fenêtre doit en être fort perite. On peut la fé- 
parer en plufieurs parties avec des claies , pour mettre d’un 
côté les Agheaux avec leurs meres , & de l’autre les Bre- 
bis , ou bien pour féparer les Chévres & les Boucs. ‘ 
BESTIA U X. On entend par ce mort général , les bêtes 
à corne , tels que les Bœufs, les Vaches ; & les bêtes à lai. 
ne , comme les Brebis , les Agneaux , les Moutons , &c. 
Gouvernement des Beftiaux. A l'égard des bêtes à cor- 
nes , on ne doit pas Jes tenir dans des étables trop étroites , 
car ellés ont occañon de fe battre & de fe bleffer : fouvent 
la plus vorace enleve le fourrage de fa voifine qui fe trouve 
à à portée , & celle-ci méigrit infenfiblement. En général, 
il faut les tenir fraîchement en Eté, chaudement en Hyver, 
& en tout tems féchement , car l'humidité leur déplaît 
beaucoup : voilà pourquoi on doit faire les érables en pente 
douce , & ménager un égout dans un coin. Pour faire per- 
dre aux bêtes à cornes lhabitude de fe lécher , ce qui leur 
eft fort nuifible ; on doit frotter de leur bouze les endroits 
où elles fe font léchées, On he doit pas févrer les veaux 
de trop bonne heure , par l’avidité qu’on a de profiter du 
lait de la Vache : car ce n’eft jamais qu’un foible Bœuf ou 
Vache, dont on ne peut tirer que fort peu de fervice : au 
heu qu’en lui donnant le cms de fe fortifier pendant quel 
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ques mois de plus , ilrend bienplus de fervice dans la fuite, 

Pour préferver les jeunes Veaux des infectes aufquels 
îls fonc fujets , & qui les courMmentenr & les empêchent de 
profiter , on doit faire un onguent avec de la grañile de porc 
fondue & du mercure : on les pétrit bien enfemble, on l’é- 
tend fur un linge que l’on tortille ,"& que l’on met autour 
du coû des Veaux: Une bonne nourriture pour eux ; ce 
font des vefces trempées jufqu’au gonfiement : on ne doit 
les faire tremper qu’à chaque fois qu’on leur en donne. 

Le profit que fonc les Bêtes à laine eft de plufñeurs for- 
tes : 1°. le nombre des Bêtes double tous les ans, parce 
que les Brebis agnelent une fois l'an : 20. on a la laine, 
qu’on leur tond une fois , & quelquefois deux par an, qu’on 
vend , ou dont on fe fert pour les befoins de la Maifon : 
30. les autres chofes d’un bon profit font la chair des Agneaux 
& des Moutons , les peaux des uns & des a graifie 
de ces derniefs ; que l’on vend , & dont fe fait le meilleur 
fuif , le lait des Brebis , le fumier de ces fortes de Bêtes, 
qui engraifle parfaitement la terre: FPE, 

Outre les profits domeftiques , on peut encore , dansiés 
. Pays où il ÿ a Beaucoup de pâturages, faire un commerce 
lucratif de bêtes à laine : 10. en donnant -un ou pluñeurs 
de fes troupeaux à cheptel : c’eft un marché par lequel ce: 
lui qui prend le Troupeau s’oblige de rendre à la fin du Bail 
autant de bêtes qu’on lui en a données ; & le Bailleur & le 
Preneur partagent entr’eux les Agneaux , Brebis & Mou- 
tons, & laines qui proYiennent pendant la durée du Baïl, 
Dans ce marché les Troupeaux fe donnent ordinairement à 
moitié pour trois ou fix ans : le Preneur s’oblige de nourrir 
le Berger , & de payer fes gages , ou la moitié, felon les con- 
ventions des Parties. Il eft toujours plus für que ces fortes 
de Baux foient paflés devant Notaire , & publiés à l’iflue 
de la Meffe Paroifiale du domicile du Preneur ; & en outre 

ue le Baïlleur du Troupeau prenne un billet ou reconnoif- 
Re du Propriétaire de la Ferme où eft mis le Troupeau, 
par laquelle il confent à ce Bail, 

Quand on veut faire ce commerce , on doit aller au loin 
acheter des Bêtes à laine , pour qu’elles coûtent moins, On 
a évalué que dans ce commerce ; un Troupeau de deux 
cens Bêtes , qui aura coûté eñviron 600 liv. à raifon de 
3 liv. chaque Bête , produit au Propriétaire un profit , pour 
le moins , de 200 liv. par an. Bien plus, au bout de trois 
ans le Bailleur du Troupeau eft entiérement rembourfé du 
prix que ce Troupeau lui avoit coûté , par Let profit qu'ont 
fait les Agneaux , les Moutons , leslaines, &c. & le Trou- 
peau refte toujours dans fon entier. Ce n’eft pas tout : s’il 
ne vend pas les Agneaux , ila au bout de trois ans un {+ 
cond Troupeau, 
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30, On péut encore faire ce commerce d’une autre ma- 
niére, mais dans les endroits fertiles en bié ou en pâtura- 
ge , en akant acheter , dan$les mois de Mai & de Juin, 
un certain nombre de Bêtes, & les faifant paître dans les 
terres après la moiflon : car comme cette nourriture les en- 
graifle beaucoup , oh peut les vendre au bout de trois mois, 

MAnIÉËRE d’engraiïfler les Beftiaux ou les Bêtes à cor- 
nes , foit pour les tuer , ou les É aux Bouchers, 1°. On 
‘doit mettre à l’engrais, foit les Bœufs, Vaches au Taureaux, 
a dix ans, & point plus tard, à la fin du mois de Mai, 
2’. On doit les mener paître des le grand marin , les rame- 
ner à l’étable fur les dix heures, & après la grande cha. 
leur , les faire retourner au pâturage jufqu’a la nuit. Aure- 
tour , leur donner des choux coupés par morteaux, ou de 
grofles raves hachées ; ou bien les huit premiers jours , on 
leur fait boire , dans un auge, de l’eau échauffée au foleil, 
outiéde , dans laquelle on a bien mêlé deux.picotins de fa- 
sine d'orge, jufqu'a ce'que le plus gros foit defcendu au 
fond , & on leur donne cétte matiére a retour du pâtura- 
ge. Le foir on leur fait une bonne litiére , & on jette de- 
vantr eux une petite botte d’herbe fraîchement cueillie, Si 
on prend tous ces foins pendant quatre mois , on eft pref- 
que afluré que les Beftiaux feront fuffifamment engraiflés 
pour s’en défaire. 

MALADIES DES BESTIAUX , 1°. Maladies des Bêres à 
cornes. - 6 

L’avant-cœur , C’eft une tumeur en-dehors ou en-dedans 
du poitrail du Bœuf ; il eft alors trifte , pefant , il a la bou- 
che pleine de falive , le poil hériffé : piquez la tumeur avec 
une alène ; mettez-y un brin de racine d’Ellébore, frottez 
le mal avec du beurre frais : faites avaler au Bœuf un demi- 
£ptier de gros vin.-où vous aurez diflous un gros dé thé- 
riaque. 

_BARBILLONS, (les ) Excroiffance de chair qui vient fous: 

la langue du Bœnf : coupez-la avec des cifeaux , & lavez 
avec du vinaigre & fei, 
_ BATTEMENT DE FLANCS, Mal qui vient d’une inflam- 
mation d'éntrailles, caufée par un morfondement après un 
grand travail. Be reméde eft un lavement avec décoétion 
de bourrache , chicorée fauvage , dans deux pintes de lair, 
réduites à trois chopines, & avec un breuvage d’une pinte 
d’eau tiéde , ayec fuc de poireaux, | 

BoiTEMENT. Si le mal vient du froid , lavez Île piéd 
malade , faices-y une ouverture avec la lancerte , lavez la 
playe avec de l'urine , infufez-y de l'huile chaude ; s’il vient 
du fang extravafé , fcarifiez l’endroit pour faire fortir le 
{ang ; merrez du vieux oïng fur la playe: fi le fang eft def. 
sendu à l'exprémisé de’ la corne, fendez la corne par le 
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bout , & non par le milieu. S'il furvient dans le mal une 
énflure aux genoux , apliquez fur lemal un cataplafme fait 
avec de la lie de vin rouge, une demi-livre de miel , une 
poignée de racines d’orties griéches découpées, & de la 
farine de feigle , le tout bouilli. 

CHIGNON ENFLÉ. Frottez la partie malade avec de ! 
cire neuve& graïfle de porc , fôndues enfemble. . 


CoLiquE. On connoît que c’eft ce mal, quandle Pœuf. 


fe léve & fe couche fouvent , qu'il étend la cuifle , qu’il fue, 
Reméde. Fendez-lui la queue à l'extrémité, pour la faire 
faigner , ainf que le bout des oreilles, & frottez-lui le ven- 
tre avec un baton: fi le mal continue, on lui fait avaler 
des oignons cuits, trempés dans du gros vin. 

Cor NE ROMPUE. Couvrez la plaie d’un linge imbibé de 
vinaigre , huile & fel , le rout mêlé, continuez pendant trois 
jours : le quatriéme , mettez-y de lapoix, de lhuile, & du 
vieux oing , fondus & mêlés , & couverts d’étoupes, 

DécousT. Prenez l’endroit le plus tendre d’un. chou ÿ 
broyez-le dans sn feptier d'huile de noîx , &cle faites 
avaler au Bœuf dégoûté. Ou donnez-lui des feuilles de ra- 
ves., ou des betteraves , cuites dans du vinaigre. : 

ECORCHURE AU COU. Frottez-la avec de la graifle de 
porc & cire neuve, fondues enfemble, 

ExcCLOUURE. Tirez le clou ou chicot, 8æverfez fur las 
playe de l’huile route chaude , avec des étoupes, & en- 
velopez le tout d’un linge. ; 

* ENFLURE DE VENTRE. Reméde, Un lavement de de- 
coction de mauve, pariétaire , chicorée fauvage, poirée , 
fon , huile de-noix : ou faites-lui prendre deux onces d’or- 
viétan dans une chopin: de vin. æ 

ENFLURE AU COU. Frottez l’enflure avec de la graifle 
de porc. L’enflure aux pieds fe guérit avec des feuilles de 
fureau, broyées avec du fain-doux. 

ENTORSE. Frottez le mal pendant trois jours avec fäin- 
doux , miel & vin blanc, le tout bouilli. | 

ÉPAULE DISLOQUÉE. Saignez-le de la jambe de de- 
vant , opôfée à la parrie difloquée ; puis remettez*la-lui :- 
frottez-la avec deleau-de-vie, mélée dans On fang tout 
chaud. ‘ , #7 

RÉTENTION D’URINE. On connoît ce mal lorfque le 
Bœuï fait de fréquens efforts pour uriner fans pouvoiwrien 
faire, Reméde, Faites bouillir de la pariétaire , du feneçôm 
& des racines d’afperges : apliquezsle fur les bourfes du 
Pœuff & faites-lui avaler, pendanttrois jours , une cho= 
pine de vin blanc, dans lequel on a fait bouillir deux cuil- 
lerées de miel, & autant d'huile? 2 = ‘2 

e vieñt de contufions 


TESTICULES ENFLÉS, Si lent on 4 
frotrez les refticules avec de la fiente de Bœuf& du fain- 
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doux, & ne faites pas travailler le bœuf de quelque-tems, 
Si c’eft d’inflammation , faites-lui baigner dans une riviére 
les parties enflées : apliquez fur les tefticules une emplâtre 
fäige avec de la craie blanche pulvérifée, vinaigre & fel, 
le tout bien battu. 

Toux. Reméde : une décoétion d’hyflope , que l'on 
fait boire au bœuf, & un lavement de poireaux pilés avec 
du froment. 

(VENTR E/RESSERRÉ , OUMCONSTIPATION, Remede : 
tinélatement fait avec miel, beurre frais, deux onces de” 
“out dans une décoétion de mauve, guimauve , 

fait bouillir dans trois pintes d’eau réduires à 

he point donner de foin au bœuf, mais du fon de 

gle trempé dans l’eau. 

Préfervatif contre les maladies côhtagieufes qui régnent 
parmi les bêtes à cornes , & les empêcher d’infecter rout le 
troupeau. 

Prenez de Péthiops minéral , une demi-once , de l’anti- 
moine crû réduit en poudre très-fine , une once, de la thé- 
riaque de Venife , une demi-once : mêlez le tout eñfem- 
ble, & avec une quantité fuffifanre de fleur de farine & de 
Jair nouveau, faites-en une boulette que vous donnerez tous 
les jours à une grande bête formée, continuez à lui en den- 
ner pendañt douze ou quatorze jours de fuite, & au mo- 
ment que vous jugez qu’elle a l’eftomac Îe plus vuide : 
il n’y à point de régime particulier à faire obferver à 
Vanimal tant qu’il prend ce reméde. Comme :il eft deftiné 
pour prévenir la maladie , il ne faut l’adminiftrer à aucune 
bête , lorfquw’elle eft manifeftement attaquée du mal: on 
doit en cefièr l’ufage dès que la bête a Éd l'apétit entié- 
rement , & qu'êlle a un flux de ventre violent. 


: Maladies des Betes à laine, 


Agscés. On le connoît à Ja tumeur. Ouvrez-le , faites 
{ortir lordure, verfez dans la plaie de la poix fondue & 
du fel brûlé & pulvérifé faites boire à la brebis de Ja ché- 
riaque défie dans de” l’eau. 

BOITEMENT, provenant d'amôlliffement des ongles : 
coupez l'extrémité de.l’ongle gâté, , faites bouillir dans 
une cuiliéfrde fer de la vieille huile-de noix, & un peu d’a- 
jun pulvérifé , frottez de cêt onguent ongle malade. 

CLAVEAU ou CLAVELÉE, On connoît ce mal à de 
petits clous dont legbrebis font.couvertes. Ce mal eft con- 
tagieux, & fouvent mortel. Lésclous Gù il y aun ver font 
les plus A, ‘’ongdoit d’abord féparer des autres les 
brebis qui ensfont atraquées, 2 , Couper tout autour les 
clous fans toucher au ver , &xfaiwe désoutter dans la plaie 


à de chandelle ; 6n guérit ordinairement cètté mala- 
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die avec. {a poix-réfine feule , ou avec du foufre & du 
vinaigre méêlés enfemble. 

ENFLURE , provenant d’avoir mangé de mauvaifes her 
bes. Saignez-les fous la queue , prés des fefles, donnez- 
leur à boire de la thériaque délayée dans l’eau. 

ÉTOURDISSEMENT & Vertige, autrement dit, Avor-+ 
tin, ou fang tournant, Ce mal provient des coups de foleil 
& des grandes chaleurs.Coulez-leur dans l'oreille du jus d’or- 
vale ou toutebonne , ou faités-lui manger du fuc de bette, 
ou poirée fauvage. 

JAMBE ROMPUE. Remettez - la droite, dés que cetac= 
cident eft arrivé , frotrez-la d'huile & de vin mêlés , enve- 
lopez-la d’une étoffe un peu forte avec des éclifles. 

Morve. On la connoît par l’abondance d’humeurs vif- 

ueufes , blanches ou roufles, qui coulent par les nafeaux , 

éparez aufli-tôt des autres la brebis attaquée , faites fon- 
dre un bon morceau de foufre dans une cuiller de fer, 
jettez-le rout bouillant dans un demi-feptier d’eau , retirez 
le foufre & réitérez la même chofe ,r& faites boire de cette 
eau à la brebis, Si dans trois jours elle ne guérit pas , la 
morveeft formée , & il faut étouffer la bête, 

PESTE, On ne peut guéres que prévenir cette: terrible 
maladie. Pour en préferver , parfumez les érables & les 
mangeoiresde Bank & d’herbes odoriférantes. Sion a 
des brebis qui en font attaquées , mettez-les d’abord à part, 
& tentez quelques remédes , comme un peu d’orviétan ou 
de thériaque délayée dans du vin. Pour garantir lesautres, 
faites-leur boire tous les matins avant d’aller aux champs, 
de l’eau où on aura fait infufer de la fauge & du maru- 
be ; faites effai des autres remédes'indiqués pour le mal con- 
tagieux à l’article des Bêres à cornes, , 

POURRITURE DES BREBIs, Elle provient de ce qu’el- 
les ont le foïe & le poumon attaqués, ce qui arrive lorf- 
qu'on les a fait paître dans des lieux humides , ou qu’elles 
ont mangé du fourrage pourri. De là vient qu'après une 
année pluvieufe, il y a des cantons où l’on ne trouve- 
roit pas une feule brebis faine, & que l’on eft obligé 
de renouveller le troupeau, ‘ 

Reméde. Prenez une livre d’abfinthe & une livre de rai- 
fort d’'Efpagne, pulvérifez-les , & gardez-les dans une boëte 
pour vous en fervir dans le rems, 

Alors preneZ-en deux onces pour cent moutons , mêlez- 
les avec quatre onces de graine de geniévre pilée, & qua- 
tre ou cinq livres de dragées d’avoine:( c’eft un mélange 
d’un tiers’ d'avoine avec deux tiers de pois & de vefces 
que l’on a femésen Mars.) Ajoutez à ce mélange une pe- 
tite poignée , & la moitié du tout d’abfinthe pulvérifée, 
Jetrez cette compoftion dans les auges des moutons, pue 
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fois la fernaïine , fur-tout une fois dans le mois de Mars, 
une fois vers la mi-Mai, & une fois vers les derniers 
jours de Juin. 

Poyx. Frotez les brebis du même onguent que pour la 
rogne , & lavez-les dans de l’eau nette. 

ROGNE ou GALE. Les fignes les plus certains font lorf- 
que les brebis , fe frottent contre rout ce qui fe prefenre, 
les arbres , les murs , & elle vient quelquefois du grand 
froid qu’elles éprouvent quand elles font tondues : coupez 
d’abord de Ja laine pour découvrir le mal , faites fondre 
enfemble du camphre , de la fleur de foufre , de lacire, 
frotrez-en la brebis trois fois,& lavez-la avec l’eau de lefive. 

.- Toux. Faites-leur manger du pas - d'âne quand c’eft 
au printems, où elles en font ordinairement attaquées; met- 
tez du fenugrec concaflé , avec du cumin ; quand c’eit 
en Automne, faites-leur avaler un peu d'huile d'amande 
douce, ou du vin blanc. 

Obfervation qu’en doit faire an fujet des Beflinnx. 

Il vaut infiniment mieux élever de jeunes beitiaux pour 
regarnir fes étables , que d’en acheter de çà & delà , de tout 
élevés, & propres pour l’ufage. Il eft prouvé par le compre 
qui en a été fait, que le profit eft bien plus confdérable. 
Outre cela , on court rifque dans la méthode opofée , de 
mettre de mauvais beftiaux dans fes étables , par la raïfon 
que ceux qui ménent des beftiaux aux 8Matchés pour les 
vendre , ne manquent jamais de garder les meilleurs pour : 
eux , & qu’ils ne vendent que le rebut ; ainfi l’Acheteur eft 
obligé de fe contenter du médiocre , & rifque même d’a- 
cherer du bétail qui vient d’une érable infectée de quelque 
maladie contagieufe. D’ailleurs le changement de pâture & 
de fourrage, peut nuire au profit qu’on en peut tirer. En- 
fin , il n’eft pas aifé de conduire & garder dans les champs 
des vaches ainfi ramaffées de tous les côtés. 

BETOINE. Plante desi bois , âcre , amére, céphalique 
& hépatique: fon ufage eft dans les maux de tête ; elle en- 
tre dans les fternutatoires. On en ufe comme du thé. Cette 
infuñon eft propre à la jauniffe , aux pâles-couleurs ;onen 
aplique fur les plaies de la tête. Ceux dont les yeux pleu- 
reat toujours, doivent mâcher le matin de ces fortes de 
feuilles. 

BETTERAVE. Plante potagére & annuelle : celles qui 
ont ka chair la plus rouge , fontles meilleures : on ne les 
multiplie que de graines : on les féme en plein champ 
& clairement; elles veulent une terre bien amandée. On 
doit les éclaircir , fi elles lévent trop dru : on en recueille la 


graine au mois d’Aoûti , & elles prennent à la fin de PAu- 
tomne. : 
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BEURRE (le } n’eft autre chofe que la créme qu’on 
levée de deflus le lait, .ou le lait même fans l’avoir écré- 
mé, qui, à force d’êtrefoulé & battu dans la baratre, s’eft 
épaifli en mafle : il faut dix livres de lait pour faire trois li 
vres de beurre. Le lait de vache le plus nouveau trait & le 
plus gras fait le meilleur Beurre, Le Beurre demande beau- 
coup de propreté:comme ibeit quelquefois long-rèms àpren-- 
dre,& qu’il éprouve la patience de ceux qui le battent,on n’a 
qu’à y mettre du lait de vache tout nouvellement trait ,pour 
qu'il s’épaifliffe proniptement. Si c’eft le grand froid qui 
l'empêche , il faut le battre aflez près du feu ; fi c’eft 
la trop grande chaleur , il faut trember de tems en sms la 
batte dans une terrine d’eau fräîche. Lorfque le Beurre 
eft fait, ou le couvre d’un linge blanc , & on le mer 
au frais, On met les Beurres fins dans de petits pots, & 
ceux de provilions dans de longs pots de grès apelés talle-- 
vannes : on fait encore le Beurre avec du lait de brebis & 
de chévre. PE. 

Le meilleur Beurre & le plus eftimé, eft celui qui eft 
jaune naturellement , le blanc n’a pas un goût fi agréable : 
les Beurres de Mai & de Seprembre doivent être préférés 
à tous les autres. C’eff dans ces faifons qu’on en doit faire fa 
provifñon, pour en fondre ou pour le faler, parce qu'il 
eft meilleur & bien moins cher dans ce tems-là , & le ré- 
ferver pour le tems où il fe vend plus chérement, qui eft 
depuis le mois de Novembre jufqu’au mois.de Mars. 

MANIÉRE de faire fondre le Beurre : mettez. dans un 
chaudron, par éxemple, trente livres de Beurre ; fur une 
pareille quantité mettez quatre clous de girofle,deux fRuilles: 
de laurier , déux oignons ; faites cuire ce Beurre à tres-pe- 
tir feu pendant trois heures fans l’écumer , jufqw’à ce qu'il: 
foitclair-fin ; retirez-le du feu , laifiez-le repoñfer une heu-- 
re, écumez-le , & verfez - le doucement dans des pots 
de grès qu’on met à la cave , couverts de papier & d’une ar-- 
doife ou. tuile ; pailez le fond du Beurre au travers d’un. 
tamis. 

ManTÈËRE de faire le Beurre falé. Lavez-le d’abord plu-- 
feurs fois pour lui faire fortir fon lait, prenez-en deux li-- 
vres à la fois, écendez-le fur une table avec un rouleau de 
Pépaiffeur d’un doigt, répandez deflus une raifonnable 
quantité de fel, pliez & repliez le Beurre entrois ou qua- 
tre différentes façons, jufqu'à ce qu’il foit bien mêlé avec 
le I, mettez-l: enfuite dans des pots de grès bien propres... 
& preflez le Beurre avecles mains, étendez une couche 
de {el fondu fur la fuperficie des pots. 

Le Beurre eft nourriffant & pectoral : ilréfout les tumeurs 
& calme les inflämmarions , mais Pufage trop fréquent af- 
oiblit l'eftomac & échauffe beaucoup, fur-rout s’il eft vieux. 
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à sil éft mal-fain. Lorfque le Beurre éprouve trop le 

feu , tkcontracte une âcreté mauvaife à la fanté. Le Beurre 

fondu s’emploie ordinairement pour les fritures, Le Beurre 

frais eftle plus convenable à la fanté, & 1] eft préférable 
beaucoup au falé & au fondu. 

BIENS DE CAMPAGNE ( les ) les plus eftimés font 
les prairies & les pâcages, parce qu’ils produifent beau- 
coup avec peu de dépenfe & de foin , & qu'ils ne font point 
fujets à quantité d’accidens & de révolutions qui arrivent - 
aux autres biens. 2°. Les bois qui fonren coupes réglées. 
& les plans qui font un revenu annuel , comme cerifaie, 
noyers , oliviers. 3°. Les terres à grains ou labourables. 
40. Les vignobles, qui dans certains climats ou terroirs, 
font alors préféfables aux terres à grains, Les meilleurs 
Biens de Campagne font, 10. ceux qui ont un peu de tout ; 
2”, ceux dont les terres font les plus rafflemblées & le plus 
près de la maïfon du‘maître. Foyexz Domaine. 

On doisconnoître la vraie valeur d’un Bien de Campa- 
gne dont on ÿeur faire l’acquifition : il y a plufieurs moyens 
pour cela, en- s’informant : ro, de la valeur des différens 
grains & fruits qu’on y récolté ; 20. des débouchés & des 
reflources qui s’y trouvent , & qu'on évalue fur le ra- 
port des Voifins, des Diîmeurs & des anciens Fermiers, 
30, Par l’évaluation de l’année commune , qui fe prend fur 
le pied de vingt réduites à une : le cout déduction faite des 
charges, és 

BIENS ROTURIERS { les } font ceux qui ne font 
point tenus à foi & hommage , mais qui font chargés de cens 
ou d’une redevance. L’acquifition d’un Bien rôturier eff 
plus avantageufe pour un pere de famille économe, que 
celle d’un Bién noble, c’eit-à-dire, d’un Bien qui eft tenus. 
à foi & hommage d’un Seigneur , ( ce qu’on apelle un Fief: }” 
en voici la raifon. 10, Les droits dûs aux Seigneurs quand 
on acquiert un Fief, & apellés le Qwi»+, excédent de plus: 
de moitié ceux qui font dûs pour acquérir un Bien rotu- 
rier , qu’on apelle /ots {9 ventes ; car ceux-ci ne vont or- 
dinairement qu’au douziéme du prix de l’acquifition, & les 
autres font du cinquiéme de ce même prix. Il y a même 
des Coutumes où il eft dû encore en fus le requint , Ceft-- 
à-dire, le cinquiéme ducinquiéme. Il eft vrai que dans 
quelques Pays de Droit écrit, les droits font les mêmes 
pour la vente des Biens roturiers, comme pour celle des 
Biens nobles ; mais cette égalité ne porte que fur cet arti- 
cle : il y en a d’autres où cette différence eft bien plus im 
portante, 2°. Il eft dû pour les Fiefs, la foi & hommage ., 
aveu & dénombrement: ce fonr encore des frais & des 

. formalités qui n’ont point lieu dans les rotures. 30. Il eft 
dû pour les Fiefs , des droits de relief & de rachat dans les 
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mutations par fuccefMion , foit directe , ou collatérale, qui 
n'ont point lieu dans les rotures, 


+ 


4°. Les Paffefleurs des Fiefs font fujets au Ban & Arrié- 


re-ban , ou à la taxe qu’on leur impofe , lorfqu'ils ne fer- 
vent pas en perfonne, (C’eft la convocation de tous les No- 
bles , ou Gens tenant Fiefs pour fervir le Roi dans fes Ar- 
mées , }à quoi font fujets aufli les Douairiers & autres 
ufufruitiers : or, les Poffelleurs des rotures n’y font pas fu- 
jets. 50. Les Poflefleurs des Fiefs qui font roturiers ; font 
genus de payer le droit de franc-fief, parce qu’en France 
les roturiers fonc incapables de pofléder des Fiefs. Ce droit 
eftune année de revenu, fur le pied du bail actuel, ou l’in- 
térèt du prix de lacquifition au denier vingt. Ce droit fe 
paye tous les vingt ans: il eft même dû à chaque mutation ; 
ce droit eft perfonnel , & celui qui le paye ne s’affranchit 
que pour lui-même. Ainfñ quoiqu’un Pere de famille lait 
payé depuis peu, le fls, à qui le Ben échet par la mort 
du pere , eft obligé de le payer. D’où l’on doit conclure 
que tout pere de famille judicieux renoncera ‘facilement à 
la vanité d’avoir un Bien noble, qui et aflujetti à tant de 
droits onéreux , & préférera un Bien roturier , quine doit 

ue des cens annuels , & qui font par-tout très - modiques. 

BIÉR E. (la) Elle eft compofée : 1°. d'orge, ou de 
froment , ou d’avoine : 20. de houblon: 3°. de levure & 
d’eau. 1°, L'orge doit être germée , & pour la faire germer 
on la fait tremper pendant vingt-quatre heures ; puis on la 
porte au cellier ou germoir , où on Pétend jufqu’a ce que 
le germe forte un peu de chaque grain. On le faitenfuite 
fécher dans un endroit couvert & fur un plancher , ou ef- 
péce de claie, fur laquelle on étend une étofe de crin de 

. cheval ; on y met l'orge deflus ; on place un fourneau def- 
“fous , dont la chaleur la fait fécher : on la porte enfuite au 
moulin , où elle eft broyée groffiérement ; de maniére que 
kR farine fe détache du fon. 

Pour faire la Biére, il faut, 10. de grandes chaudiéres 
de cuivre, environnées de maçonnerie, & pofées fur ur 
fourneau de brique de la même largeur. 2°. Une cuve de 
bois faite exprès qui a deux fonds : celui d’en-bas, qui def- 
cend en pente, eit percé vers le milieu , & bouché avec un 
bâton plus haut que la cuve n’eff profonde : celui d’en-haut 
& qu’on peut lever , eft à deux pouces au-deflus de Pautre : 
il eft précédé d’une multitude de petits trous, C’eit fur ce 
fond qu’on met le houblon & la farine d’orge. Quand l’eau 
qui eft dans la chaudiére, a le jufte degré de chaleur , c’eft- 
2-dire , commence à frémir, on la fait entrer par le moyen 
d’une pompe & d’un tuyau dans le bas de la cuve entre les 
deux fonds g cette eau montant à travers les petits trous, 
fait fubmerger le houblon & la farine : alors on introduis 
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Péauwdans la cuve , & on remue à force de pelles & de bras 
la farine , pour que toute fa fubftance fe mêle avec l’eau. 
Enfuite on laiffe la farine en repos l’efpace d’une heure, 
puis on leve le bâton qui bouchoit louverture du fond , ce 
qui fait que l’eau s’échape par les petits trous , & va fe 
rendre par cette ouverture dans le fond inférieur où il y a 
un réfervoir pour cette eau. Enfuite on introduit de nou- 
velle eau dans [a cuve : on braffe une feconde & une troi- 
fiéme fois la farine, & on en exprime toute fa fubftance , 
aprés quoi on tire cette eau du réfervoir ; on la mer dans 
une chaudiére , où on la féir bouillir un petit moment avec 
des bouquets de noublon mâle, 

Si on veut faire dela Biére rouge, on fait bouillir le 
tout vingt-quatre heures , puis on la verfe dans des baquets 
ou cuves places & larges :Jorfau’elle ef} riéde , on la verfe 
dans une autre cuye , où l’on met un feau de levure de 
Biére par muid, On la fait bouillir jufqu’à ce qu’elle fer- 
mente : ce qui arrive au bout de fept heures : alors on verfe 
la Biére dans les tonneaux , que l’on laiffe ouverts pendant 

uelque-tems pour qu’elle écume : on'a foin de remplir 

e tonneau de quatre en quatre heures pendant deux jours. 
Une petite quantité de coriandre donne un fort bon goût à 
la Biére : on doit garder la proportion entre les matiéres : 
ainf pour un muid d’eau on met un feptier d'orge, & fept 
livres & demie de houblen., Au refte , l’eau qu’on emploie 
doit être legére : ce que l’on connoîr, fi elle moufle facile- 
ment avec le favon. Lorfque la Biére eft fimple , on ne 
met que la moitié des chofes qu’on vient de dire. 

BILE. Liqueur jaunâtre , ou humeur âcre qui eft dans le 
corps animal : ke réceptacle de la Bile eft une perite vefle , 
fiurée au-deflous du foie.: la trop grande quäntité de Bile : 
peut caufer des maladies confidérables, : A 

Reméde pour la purger, Mettez dans un bouillon deux 
pincées de fleurs de cerifier ou de pêcher , qui auront infufé 
lgnuit dans un peu d’eau , & lPavalez, 

. Ou bien, faites infufer toute la nuit vingt rofes pâles , ou 
environ , dans un peu d’eau fur les cendres chaudes , & mê- 
lez le matin cette infufon dans un bouillon d’herbes rafraî- 
chiffantes. 

BILLETS à ordre (les) font ceux qui font payables au 
Créancier dénommé, owaà fon ordre : ils emportent con- 
trainte par corps , lorfqu’ils font foufcrits par Marchand, 
Négociant ou Banquier , quoique faits au profit de perfon- 
nes qui ne font pas de cet état, Mais les Billets de valeur 
reçue comptant , n’eniportent contrainte par €orps, que 
quand 1!s font faits de Marchand à Marchand, pour raïfon 
de marchandife ou négoce dont ils fe mêlent : la raifon en 
-eft qu'un Billet de valeur reçue , n’eft pas de fa nature un 
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Billet dé commerce , au lieu qué le Biller à ordre l’efl dés 
que l’ordre en eft mis au dos : il peut pafler en différentes 
mains , & on ne regarde plus alors la qualité de celui qui 
Ja foufcrit. 

- BILLETS payables au Porteur, ou pour valeur reçue. 
font des Billets portant promeffe de payer la fomme qui y 
eft contenue pour valeur reçue : ils n’emportent la con- 
trainte par corps que quand ils font faits entre Marchands 
ou Négocians, ou Gens d’affaires. 

BISCUITS. Sorte de Pâtiflerie fort délicate : on en fait 
de diverfes fortes. 0 

BISCUITS DE SAVOYE : ils font petits.& un peu longs. 
Maniére de les bien faire. Prenez quatre œufs bien frais 
ou davantage ; fuivant la quantité de Bifcuits que vous 

voulez faire : pefez dans une balance à part égale , vos œufs 
d’un côté, & du fucre en poudre dé l’autre : pour la farine 
# n’en faut que la pefanteur de deux œufs ; enfuite caflez 
les œufs , mettez les blancs & les jaunes à part , fouettez 
les blancs infqu’à ce qu'ils foient montés en neige : mettez 
votre fucre dans les jaunes , battez-les avec une efpatule , 
puis verfez-les dans les blancs , mélez-les enfemble : alors 
. prenez votre farine que vous avez fait deflécher au four, & 
mettez-la dans un tamis au-defius de la terrine où font les 
œufs , & faites tomber doucement avec la main cette farine 
dans la terrine , mêlez-la avec le tout ;.enfuite dreflez vo- 
tre pâte dans des moules en long ou en rond, giacez-les 
avec du fücre , ajoutez-y une ‘pincée de farine cuite au 
four ; faites-tes cuire dans un four de cuivre ou de Boulan- 
ger , & a feu modéré. : 

Biscuits du Palais Royal. Mettez dans une balance fx 
œufs frais , & pefez de l’autre côtéautant de fucre en poutre 
du plus beau , bien fec, & pañlé au tamis : pefez le poids 
de trois œufs de la plus belle farine de fromenr & féchée 
au four , caflez vos œufs dans une terrine , féparez les blancs 
des jaunes , fouertez les blancs fortlong-tems , & faires-les 
monter en neige : metrez-y alors le fucre en poudre ; mê 
lez-le bien avec les blancs , puis jetrez-y vos jaunes , & re- 
muez pour les incorporer. Enfuite jerrez-y la farine, mé- 
lez bien le tout, mais doucement ; mettez deux pincées de 
fapure de citron & de conferve de fleurs d’orange ; remuez 
deux ou trois tours ; dreflez votre pâre*dans les moules , 
glacez-les legérement , & mettez-les au four. 

BIsCUITS d'amandes améres. Prenez environ un quarte- 

-ron d'amandes amérés , & autant d'amandes douces ; échau- 
dez-les dans l’eau bouillante ; pelez-les fans les mettre à: 
Peau fraîche ; pilez-les au mortier fans mettre de l’eau ; en- 
fuite battez avec une cüiller quatre où cinq blancs d'œufs 


dans une terrine ,.& mettez dedans votre pate d'amandes 3e - 
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délayez-la bien avec la cuiller : après cela , mettez-y une 
livre deux onces de fucre én poudre , & mêlez-le bien avec 
le tout : puis étendez la pâte fur du papier blanc avec un 
couteau , & formez le Bifcuit avec un autre, & de la grof- 
feur du bout du doigt : enfuire faites-le cuire au four, & à 
pêtit feu au commencement :.mais. quand il eft levé ;. 
augmentez le feu : étant cuit , & lorfqu’il a affez de cou-- 
leur , retirez-le du four , & ne l’ôtez point du papier qu'il 
ne foit froid. 

BrscorTins. Preneztrois blancs d'œufs , quatre cuille- 
tées à bouche de fucre en poudre , & une cuillerée de mar- 
melade d’abricots , ou autre que ce foit: prenez de la fa- 
rine à proportion, & pétriflez le tout enfemble jufqu’a ce 
que la pâte foit bien maniable : dreffez fur une feuille, de 
papier des Bifcotins de différente figure , les uns ronds , les 
autres longs ou en chiffre, ou en cœur : faites-les cuire à: 
petit feu , & retirez-les lorfqw'ils font d'un roux coloré : 
pour les détacher de la feuille de papier > humeétez-la par 
derriére avec de l’eau... Pre 

Autre maniére. Prenez une livre & demie de farine de’ 
froment : faites cuire vingt onces de fucre à la petite plu- 
me , verfez-le dans un mortier , laiflez-le refroidir , puis 
mettez-y la farine , fix œufs frais , une cuillerée d’eau de 
fleurs d'orange : battez le tout enfemble un quart-d’heure ;. 
verfez cette pâte fur une table , & faites-en de petits pains 
gros comme une noifette , & faires-les cuire à un four mo 
dérément chaud, " 

BLANC DE BALEINE. Matiére graifleufe & jaunâ-- 
tre que l’on trouve dans la tête des groifes Baleines : on la: 
rend blanche en la coulant par un tamis de foie , pour fépa-- 
rer certain excrément huileux qui s’y trouve mêlé : on dif- 
fout la partie qui a été coulée dans une forte leflive , faite: 
avec des cendres gravelées & de la chaux vive ; & à force: 
de remuer , elle blanchit comme du lait : on a foin d’ôter 
Pécume qu’elle jette : on fait deflécher ce Blanc à l’ombre 
& à l’air , non au foleil, Le Blanc de Baleine nous vient de 
Bayonne : le meilleur eft en belles écailles , blanc & luifant :: 
il abonde en fel volatil & en foufre. Le Blanc de Baleine- 
adoucitVâcreté des humeurs : on l’emploie dans la coagu-- 
lation du fang, dans les chûtes , dans la pleuréfie, dans les 
catarres fufoquans : la dofe eft depuis un fcrupule jufqu’à 
un gros pour les adultes , & de trois ou quatre grains pour 
les enfans. 

BLANC-MANGER. Prenez une poule , vuidez-la , la- 
vez-la dans l’eau , faites-la cuire dans Peau avec deux pieds: 
de veau dont vous aurez Ôté les os : le tout érant cuit, & 
ayant formé une gelée, paflez la gelée à travers une fer 
vietre : mettez-y du fucre , de la canelle , de l'écorce de 
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citron : faites bouillir le rout quelque=rems , & dégraifféz= 
le, Enfuite pilez une demi-livre d'amandes douces, & huit 
ou dix améres , après les avoir pelées à l’eau chaude , les 
arrofer de lait : paflez le Blanc-manger avec les amandes 
deux ou trois fois dans une éramine : lavez l’étamine , 8ure- 
pallez-le encore une fois , afin qu’il foit bien blanc , dégraif= 
fez-le, glacez-le ; étant bien gelé, fervez-le froid. 

BLANCHISSAGE. Maniére de blanchir des bas de 
foie., ou des gants. 10. On doit les bien favonner, & aufli- 
tôt apres les mettre fur un linge un peu épais, lequel on 
étend fur le dos d’une chaife renverfée : 29. mettre fous 
cètre chaife un réchaud dans lequel on fait brûler de la 
poudre de foufre , couvrir les bas d'un autre linge, & lorf- 
que la fumée du foufre à fait fon effet , les repañler à l'envers, 

MANIÈRE de blanchir les blondes & les dentelles : il 
faut , 10.-les débâtir , les repafler , puis les plier l’une fur 
Pautre > 20, les mettre dans une efpéce de poche de toile 
blanche , & les faire tremper dans de l'huile d'olive pen- 
dant vingt-quatre heures : 30. faire une eau de favon plus 
forte qu'a l'ordinaire , & lorfque l’eau bout , y jetter le fac 
où font les blondes , l'y laifler un quart-d’heure , puis rin- 
fer le rout, réitérer le favonnage & le rinfage , tremper 
dans le fac de l’amidon blanc qu'on a fait feulement fon- 
dre : enfin, tirer les blondes du fac , & les repañler raut de 
fuite l’une aprés l’autre. Voyez Linge. 

BLÉ. Plante connue de tout le monde, & qui porte le 
grain deftiné à faire du pain. Il y en a de plufñeurs fortes : 
le Froment, le Seigle, le Blé méreil , le Blé de Turquie, 
VOrge , l’Avoine : ces deux derniers s’apellent des Mars ; 
le Blé noir , le Blé farrafñn. Foyez Semence & Prépara- 
tion de la terre avant de femer le Blé, Ê re 

Le germe du Blé qu’on a femé commence pour l’ordis. 
naire vingt-quatre heures aprés à percer le fac de la graine 
& à fe dégager : il mer dehors fa racine & fa tige ; le cin- 
quiéme ou fixiéme jour il commence à poufler une petite 
pointe de verdure hors de la terre. 

On reconnoît la bonté du Blé par le nombre des pains 
qu'il rend : ainf les pains qui font faits d’un Blé bien nour- 
ri, & venu dans un bon terroir , font plus gros & plus pe- 
fans, parce qu’il faut moins d’eau pour pétrir fa farine , 
qu’il n’en faudroit pour les Blés d’une qualité inférieure. 
Bien des circonftances contribuent à la qualité du Blé, 
telles que le climat, le terroir , La difpofñtion des années , 
le foin du Laboureur à préparer la terre. i 

Au refte , le boiffeau de bon Blé pefe vingt livres, Foyex 

les autres qualités du bon Blé à PArticle Froment. 

. Culture ou foin qu’on doit avoir des Blés. ro. Lorfque 
les Blés font en herbe, & dans le tems qu'ils levent jee 
[814 
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doitles éclaircir n voit quelles productions font tei- 
lement nombreu qu’elles s’étoufferoient.: cela arrive 
quelque fois dans les bons fonds: ainfi dans le mois de Dé- 
cembre , on - doit. faire paître des vaches ou des brebis : 

d les tuyaux montent , on doit encore effanèr ceux qui 
fon trop forts. Il eft févérement défendu par lesOrdon- 
iceside faire aucuns dégâts, foit par chaflé ou pañlage 


. de beftiaux dans l s cerres enfemencées : le Propriétaire du 
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champ, ou toute autre perfonne commife de fa part, peut 
failirles beftiaux , & le Maître d’iceux répond du domma- 
. 20. Au Printems , &dès le mois d’Avril , on doitles 
Bécler & les échardonner , éxaminer en quel état ils font ; 
car ce mois décide ordinairement du fort de la moiflon. 52 
les Blés font bien plantés & forts, on peut bien efpérer, à 
moins de quelque accident qui n’eft pas dans le cours ordi- 
dinaire, comme grêle , orage , &c. arracher alors lésmau- 
vaifes herbes, fur-rout filé Printems eft humide , parce 
qu’elles abondent davantage ; confinuer cetrayail en Juin, 
s’il fait des pluies chaudes dans ce mois ;'car elles font naî+ 
tre l’ivraie , la nielle, le jatd & qjardereau ; celui-ci croît 
aufli häit que les épis. 30. Lorfque les Blés ont péri par 
quelque gelée, ce qui arrive lorfqu’une gelée âpre reprend 
aufli-pôt après un prompt dégel pendant que la terre eft 
imbibée d’eau, ou bien lorfque certains oiïfeaux de paffage 
Vont tout devoré, on doit, après avoir recaflé la terre, y 
femer du Blé rouge , de l’Orge ou quelqu’autre Mars. 40. On 
doit cer , autant qu’il eit poflible , aux maladies des 
Blésy, &'faire la guerre aux infectes ennemis dés Blés , que 
les. Etés fecs occafionnent , & qui font tort à la moiflon, tels. 
que les mulots ; chenilles , Yoyex Nielle , Charanfon. 
- Lorfque le Blé, qui a été ferré dans la grange vient & 
 fuer , c’eft-à-dire, qu’il en fort des exhalaifons chaudes, & 
que le tas désgerbes eft humide , on doit mettre au miliew 
u tas un fagot d’épine , pour que les exhalaifons fe difli- 
pent facilement : En général , one doit pas garder long- 
rems le Blé en gerbés ; mais on,ne doit le battre qu'après 


_ qu'il a fué dans le ras. À l'égard de celui qu’on veut garder , 
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on ne doit le battre que trois mois après , maïs celui 
de femence doit l’étre quelques jours après la-moiflon. On 
bat le Elé en Hyver : lämeilleure maniére de le battre eft 


au fléau , pour féparer le grain de l’épi: onfange pour celæ 
les gerbes dans l’aire épis contre épis ,'& «on les fair fraper : 


à grands coups de fléau par plufñeurs hemmés ; qu'on apel- 

le batteurs en grange. +  : + * + 
Divers moyens de multiplier le Tout le but de 

ces divers moyens tend à fe procurer par une voyé extraor- 


“dinaire la quantité de Blé que l’on wauroit par icul- 
ture ordin uen trois ou quatre années , & c’eftle dés 
” 7» L , 
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veloperñent dés germes eoncentrés nvelopés dans le 
grain , qui produit cette quantité rluondante Or, les 
préparations & les amendemens qu’on donne à la terre, en 


Jui feftituanr les fels qu’elle pouvoit avoir perdus, font cet 
heureux effet. : é 


BE e.. Shi: 
.Prenez.de la fente de vache ; de chévre , de brebis ed 
pigeon & du falpêtre raffiné & mis en poudre , de chac 
une livre ; mêlez le falpêtre avec rout le refte-dans de l’eau . 


tiéde qui n’ait pasbouilli, laïflez tremper le tour jufqu’a ce 
que ces diverfes fientes ayent diflous leur fel, coulez €e mê. 
lange par un linge au ford duquelrefteront les matiéres les 
plus grofliéres , mettez tremper votre Blé de femence dans 
certe eau filtrée pendant fept ou huit heures ; puis retirez- 
le, & mettez-lé dans quelque coin de grenier , où vous le 
remuerez de tems en tems pendant fept ou huit heures’, 
femez-le enfuite , la production fera de eent pour un, fe- 
Jon que l’aflure l’Aureur de la Maiïfon Ruftique. Au refte , 
les VS en venons de marquer ; font pour femer 
deux cens Re Livres de grain. 


Fà 


Autre. Faites une faumure , c’eft-à-dire, mettez vingt Li 


vres de chaux dans un tonneau. jettez-y dix fceaux d’eau 
deflüs ; puis mettez dans une corbeïlle , cent vingt livres de 
Blé ,qui eft la quantité ordinaire pour enfemencer un ar- 
pent : plongez pendant fept ou huit heures la corbeille avec 
le Blé dans cetonneau , puis faites fécher le-Blé au fo- 
leil, Ou bien, tournez & retournez le Blé dans un tonneau 
où vous aurez fait difloudre dans l’eau troisulivres 
de falpérre"ôu du fel commun, On peut auffi mere le Blé 
fecavec la chaux brifée, femant l’un & l’autre à la fois. 
Autre. Faites difloudre à loifr dans la faumure les prin+ 
cipes provenus des bergeries , des poulailliers , des colom- 


biers , en y ajoutant fur la fin une quantité raifonnable 4 F 


{on pour lier le tour : cette faumure fortifiétles Blés con- 
tre les diverfes maladies aufquelles ils font fujets. | 
Autre. Prengaghr jus du meilleur fumier que vous puif- 
fiez avoir, & fi vousn'en avez pas aflez danswos fofles , 
metrez dans un grand cuvier de bon fumier de mouton, de 
cheval & autres, jufqu’aux deux tiers du cuvier ,.& ache- 
vez de le remplir avec de l’eau de pluié, Laïflez tremper le 
“tout pendant deux jours, puis ôtez-en le fumier lavé, & 


dont l’eau efbtoute impregnée, mettez tremper votre Blé 
de femence dans.c 


À. 


e liqueur pendant vingt-quatre heures ; 
retirez-le , faites-le fécher à ombre, & femez-le auffi-tôt 
qu'il eft fec. Si on met en ufage tous les ans cette ma- 
ENG Le 4 avoir ‘dix-huit à vingt fois plus de 
grain qu’à l'ordinaire, EN 


. . 


Autre. Faites un amas de toutesles chofes qui femblent 


devoir être plutôr jertées hors d’unémaifon, mais qui abon- 


% 


ss 
“dent en fels , comme les os de routes fortes d'animaux, Lie 
mes , peaux , rognures de cuir, vieux fouliers , cornes , fa- 
bots de pied de cheval & d’autres bêtes. Ayez trois ton- 
neaux ou poinçons défoncés par un bout ; mettez dans le 
premier les chofes les plus molles , & qui fe dépouillent le 
plus promptement de leurs principes ; dans le fecond , cel- 
es quule font moins, & dans le troifiéme, les plus dures ; : 
s trois tonneaux d’eau "ce pluie ; laïflez infufer 
| ce qui eft dans le premier , fix les matiére$ du 
econd , & huit celles du troifiéme ; coulez enfuite cette 
eau, en la féparant des matiéres ; gardez-la avec foin , & 
jettez les matiéres. 

30, Cueillez une bonne quantité dé plantes avec leurs 
fleurs & leurs graines , & de celles qui contiennent beau- 
coup de fels , comme le romarin , la lavande, la fauge , læ 
menthe , la bétoine , les écorcés de chêne , roures plantes 

u’on trouve le long des boïs., fur les collines , dans les val- 
fes. Brûlez-les; des cendrés tirez-enles fels par lévapo- 
tation , & recueillez-les lorfqu'ils s’amañlent par la cryftal- 
lifation , & faites-les fécher. 

3c2MPrenez autant de livres de falpêtre ou de nitre que 
vous avez d’arpens de terre à femer : faites difloudre cha- 
cune de ces livres dans douze pintes d’eau de Bafle-cour 5 
lorfqu’il eft fondu , jettez-y un peu de ces fels deplantes, 

49. Employez enfuite ces matiéres de lagnaniére fuivan- 
te. Pour yn arpent , prenez douze pintes de l’eau préparée 
dans lestonneaux , & mêlez-y l’eau de falpêtre dans la mé- 
me quantité : jettez doucement votre Blé dans cette li- 
queur mêlée , & dans un vaifleau aflez grand pour contenir 
le tout , 1l.faut que la liqueur furnage quatre doigts au-def- 


Mus du grain: Ôtez avec une écumoire le .Blé qui furnage 


fur l’eau ; laiflez tremper le Blé durant douze heures , le 
remuant à-fix diflérens intervalles ; laiffez-le jufqu’à ce 
u’il enfle : alors retirez-le , & faites-le égoutter dans un fac, 
Au-deflous duquel on met un vaifleau pour recueillir l’eau, 
aquelle eft excellente pour toutes forreside grains & de 
graines, Enfuite femez ce Blé FA peu‘humide : il en faut 
un tiers moins par arpent ; mêlez-y de la paille hachée pour 
groflir le Mine : on peut, outre cela, répandre du fu- 
amier fur la terre , on en aura une récolte plus abondante, 
utre. Prenez une quantité raïifonnable d’eau de pluie, 

dans laquelle faites difloudre de la pierre à chaux , à raifon 
de deux livres pour quatre pintes : laiffez repofer l’infuñon 
pendant trois jours , en la remuant trois fois par jour; tranf- 
vuidez Peau dans un autre vafe ; ajoutez à chaque pinte de 
linfuñon , quatre onces de nitre commun , & une livre de 
r de pigeon: mêlez bien le tout ; laiflez repofer ce 
dant quatre jours , en le grues trois OU qua 


y 
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tre fois par jour , & tranfvuidez la liqueur : enfuire prenez 
une poignée de froment, mettez-la tremper dans üne pinte 
de certe liqueur pendant dix-huit heures , puis faites-la fé- 
cher à l’aif pendant un jour : remettez-la tremper une fe. 
conde fois pendant douze heures, faites-la fécher comme 
.. auparavant ; & faites-la tremper une troifiéme fois pendant 
fix heures, & femez votre Blé, de maniére que chaque 
grain foit mis en terre à un doigt de profondeur , & à dix 
pouces de diftance l’un de l’autre. PUR 

Lesperfonnes qui ontifait ufage de cette infufon , certi- 
fient que ia piûpart de ces grains pouflérent foixante à 
foixante & dix tuyaux , tous portant des épis fort longs, 
& remplis de gros eine que prefque tous les épis avoient 
fix pouces de long , & renfermoient jufqwà foixante grains, 
& qu’il n'y en avoit auchn qui en eût moins de quarante, 
Journal ecorom. : ”- 

Les Auteurs qui-ont'écrit fur l'Agriculture, aflurent que 
Von retirede cés diverfes maniéres demüitiplier le Blé 
des avantages très-confidérables : ils prétendent qu'il ne 
faut prefque point de fumier , que la rerre peut porter tous 
les ans du froment, qu’il ne faut, tout au plus, que le tiers 
de la femenñce , qu'un feul labour fuffit, que les Blés font 
moins fujets à la nielle , & fouffrent moins des brouillards, 
qu'ils font mûrs quinze jours plutôt, que les tuyaux font 
plus forts , que léstiges , dans les bonnes terres, pouffenc 
de nouveaux tuyaux. pour la feconde année : enfin, qu’un 
Bien de Campagne peut raporter le quadruple ; qu'une 
tèrre , par éxemple, qui ne donnoit en Blé que mille 
francs , en donnera quatre à cinq mille. ÿ 

Nouvelle maniére de muiltiplièr le Blé, éprouvée par 
un Agriculteur Allemand, & par la pratique de laquelle i4 
prétend qu’un Econome peut épargner , au moins, untiefs 
de la femente néceflaire, Il veut pour cela qu’on obferve 
les régles fuivantes : é 5 

“1e, Ti faut tirer la femence d’un endroit qui ne foit pas 
trop éloigné de la BR Le veut femer , afin que la na- 
ture de la femence ne foit pas fujette à un changement 
trop marqué de climat. 20, La choifir bien mûre; & nétoyée 
de toure mauvaife graine, & bien confervée./3°. La tirer 
d’un terrein plus froid , plus ftérile , & plus argilleux que. 
celui où l’on doit la femer. 40. Porter cette femence 
rerre , la femer dans le même’ tems qu’on la feme au cä 
ton d’où elle vient, & plurôt, ou plus tard qu'on a cou- 
ture de faire chez foi, $ . S'informer dans buelle efpéce 
de fumier ou d’engrais cette femence étrangéreæft prove- 
nue, pour varier le fumier : ainfi, fi ony a‘préparé larerre 
avec du fumier de mouton, la rép ec du fumer de 


vache ; fur-cout fi le nouveau rerrein eft plus chaudique cE= 
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lui d’où la femence eft venue. 60, Semer fort clair les grains 
érrangers. Ces régles doivent être obfervées, non-feulement 
à l’égard du froment , mais encore pour l'orge & l’avoine. 

Le même Agriculteur a obfervé que le Seigle d'Eté , pro- 

venu dans des Contrées froides , rendoit un produit conf- 
_dérable & très-avantaseux dans les champs fablonneux, fur- 
tout fiona l’attention de le femer dans le mois de Mars. 
_Enoutre, il n’eft rien de plus avantageux , {lon lui ,tanr 
pour l’épargne de la femence que pour l'amélioration & 
la muluiplication, fur-tout de l’orge & de lavoine , que de 
porter des grains des cantons bas & fablonneux dans le rer- 
rein des montagnes ; mais ik ne faut manquer à aucune ré- 
gle prefcrite ci-deffus , & voir attention de ne faire tra 
vailler le champ que par un tems fec. 

Enfin , il a obfervé que livraie , dui croît en quantité 
dañs plufñeurs endroits , & principalement dans les champs 
humides , fe change en Blé dans le bonterrein monta- 
gneux, ce qu’il a éprouvé fur un boïfleau de feigle , & dont 
le Blé pur ne faifoit pas fa huitiéme partie : il ke fit femer. 
tout entier dans un canton montagneux , & dans un terrein 
bien préparé & largementfumé , mais un peu humide, avec 
Vattention de faire femer fort clair ; & il aflure que lors de 
la récolte, on recueilloit deux cens quarante gerbes de 
bon Blé, & qu’il ne fe trouva pas au-delà de trois ou qua- 
tre tiges d’ivraie. Toute la différence des autres Blés fut 
que les gerbes étant baitues ne rendirent pas tout-a-fait 
autant de grains que les autres. 

BLÉ CHARBONNÉ. La véritable caufe du Blé char- 
bonné eft dans le vice du germe, & non dans les brouil- 
lards , ni les lunes: c’eft le levain vicieux qui eft dans la 
nature dugrain qui produit ce mal, & non l'influence de 
Vair : en effet , on peut remarquer que dans un même champ 
où il y a des piéces apartenantéà différens Particuliers, 1l 
y en à dont les unes ont peu de BlE charbonné , * & d’au- 
tres en ont beaucoup , & cependant le champ eft fous le 
même ciel , 8 a été femé dans le même grain de terre : ce 
aui prouveévidemment que la quantité de la femence , & 

s différentes cultures dont thaque Particulier a faitufage, 
font la caufe du mal. 

Una eilleurs remédes aux Blés charbonnés, eft la 
chaux vive éteinte dans le Blé même, avant qu'il ait jetté 
cette fueur donc il fe débarra!lfe peu après qu'il eft moif- 
fonné : la raifon en eft que cette chaux, qui renferme en 
élle un grand feu, accélére la fermentation du grain , ab- 
forbe la tranfpiration dans fes pores poudreux , & délivre 
enquelque forte le germe de ce venin, qui, circulant dans 
la féve, lui auroitété funefte par fon âcreté corrofive. Il 
et MS © Blé , ‘ain préparé, eft difficile à femer., à 
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caufe que la poufliére va dans les yeux. Si le Blé qu’on a 
eft trop attaqué de cette maladie, il faut néceflairement al- 
ler chercher un peu au loin des grains plus fains , les met- 
tre dans la chaux lor{qu’ils veulent fermenter , & contifuer 
fans interruption ; car fouvent le Blé des champs voifins 
peut communiquer le mal par la poudre des fleurs, & gâter 
le Blé le plus fain: dans ce.cas, la châux le préfervera 
de la contagion. Le meilleur reméde eft de labourér bien 
profondément les terres, afin que les eaux ne les dépouil- 
lent pas de leurs fucs nitreux , & de donner de la pente aux 
fillons , afin qu’elles filtrenr entre le labouf & le fol de la 
terre, fans entraîner , n1 {el , n1 limon. + À 
RecETTEepour garantir les Blés de toute maladie & 
corruption. Prenez vingt-cinq livres de chaux vive , vingt- 
cinq livres de ñenre de pigeon, quarante livres de cendres 
du foyer , vingt-cinq livres.de fel marin, ou , à fon défaut, 
autant de nitre; mettez toutes ces drogues enfemble dans 
un cuvier , aflez grand pour contenir encore une demi-bar- 
rique d’eau commune: verfez cetre eau, _remuez bien le 
tout avec un baton , jufqu’à ce’que la chaux paroifle rouût- 
à-fait éteinte. Cerre leflive fe garde tant qu'on veut fans 
qu’elle fe gâte ; ayez foin de la remuer quand vous vou- 
drez y'tremper le Blé : mettez le Blé dans un panier , 
& plongez-le dans je cuvier jufqu’à ce qu’il en foit entiére- 
ment imbibé; enfuite mertez-le dans un fas pour le laïffer 
égoutter , ou dans un cuvier dont le fond foit percé & bou- 
ché: mertez-y autant de grains qu’il en pourra contenir à 
quatre doigts près du bord ; achevez de le remplir avec 
certe leflive , après l'avoir bien remué: cela fait, débou- 
chez-le par-defious, & laïffez égoutter la leflive dans quel- 
que vafe pour ne pas la perdre, & continuez ainfi juiqu'à 
ce que tout votre, Blé ait, été leflivé de cette façon. On 
peut le femer au bout devingt-quatre heures; mais il ne 
faut pas le garder ainfñ préparé plus de cinq ou fix jours, ik 
courroir rique de fe brûler. Au refte, la quantité de lef- 
five prefcrire ci-delius, peut fervir à préparer plus de douze 
à treize cens pefant de froment. 0 
 ConNsERVATION du Blé. Ily a plufieurs moyens pour 
cela : 1°, On doit obferver que c’eft à l'humidité & au mau- 
vais air qu'il faut raporter toutle mal qui arrive au Blé. 
Ain il fauc d’abord que le Blé foir bien fec quand onle 
met au grenier, qu'il le foit aflez pour cafler fous. la dent, 
&: non s’écrafer ; autrement il ne feroit pas de garde, parce 
qu'il $'échauSeroit. 2 . Avoir un grenier confiruit dans les 
régles, & bienexpofé. Voyez Grenier. 3°. Remuer le Blé 
tous les quinze jours, les fix premiers mois , en le jétrant 
en l'air avec la pelle, de maniére qu'il s’éparpille ; ou le 


LT 


cribler une fois le mois avec un crible à pied , eefta-dire, 
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lefaire tomber d’unetremie , large par le haut, & étroite 
par le bas, dans d’autres qui font pofées plus bas, d’où"il 
eftrelevé à l’aide d’une grue dans l’érage fupérieur, 40. Faire 
une guerre perpétuelle aux infeétes , tels que les charanfons, 
calandres ;, chatepleufes, fouris , hannetons , fourmis & au- 
tres. Il y a pluñeurs moyens pour s’en préferver , ou les dé- 
truire : par éxemple , on peut mettre autour du tas de Blé 
où il ya des infeétes , quatre doigts de Saumure de porc 
falé : cet apas les attire ,-& on les tue ; ou bien frotter 
avec de l’huile d’afpic & du mercure la pelle donton re- 
mue le Blé & renouveller cette onétion à mefure qu’elle 
fe diffipe. Avec cés précautions prifes les deux premiéres 
années , il n’y a plus rien à craindre pour l’échzuffement : 
ainf lorfque le Blé a jetté tout fon feu , on peut le conferver 
pendant longues années. . 

MÉTHODE pour conferver de Blé dans les facs. Ayez 
un rofeau ou bâton creux, d'environ quatre pieds delong, 
introduifez dans fon extrémité la plis petite , une cheville 
pointue , qui en bouche l’orifice , pour l’introduire plus fa 
cilement*au fond du fac plein de Blé. Faites rout autour 
du bâton , jufqu’àa la hauteur de deux pieds dix pouces, 
environ deux cens petits trous, d'une ligne & demie de 
diametre , & à un pouce & demi les uns des autres ; & éloi- 
gnez-les par degrés , de façon qu'il y ait un pouce de dif 
tance vers la partie fupérieure : attachez au haut du bâton 
un tuyau de cuir, de la longueur de dix pouces , renez-le 
étendu , au moyen d’un fl de fer tourné en ligne fpirale, 
& que vous aurez infinué dedañs ; attachez au bout de ce 
tuyau , une embouchure de bois , par où vous introduirez 
le tuyau d’un foufflet ordinaire : or, comme un gros fouf- 
flet de cuifine porte plus d’une pinte d’air à chaque coup, 
on peutsentre trente coups de foufflet introduire dans un 
fac, de la capacité de quatre boiflzaux , une quantité fufti- 
fante d’air nouveau. Ainf, quand on a mis le Blé tout 
nouveau dans les facs, fi on lui donne de l’air nouveau tous 
les deux ou trois jours, pendant un quart-d’heure feule- 
ment, l’humidité qui le feroit fermenter & fësâter , fera 
defféchée au bout de trois ou quatre femaines , au point de 
pouvoir le conferver long-tems fans lui donner beaucoup 
d'air. Si l’ona beaucoup de facs de"Blé à conferver , il eft 
encore plus court d’avoir de gros foufflets, dont l’'embou- 
chure foit large, afin quite travaillent aifément & vire. 

Voyez certe même iére , traitée plus amplement , & 
felon la Méchode de M. Duhamel , au mot Grains, Article 
de la confervation des grains. | . 

_ Lebon Blé doit être pefant & bien nourri , le grain fec 

ayant néanmoins une efpéce de fraîcheur , & l'écorce netr®, 

Les années, crop féches defféchent le Fs & le maigriflent 3 
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ainñ il y a moins de Blé ces années-la : celles qui font hu 
mides le font groffir ; mais il n’eit point de garde. Cerre fé- 
cherc{f= ou humidité du Blé fe connoît à la farine, par le 
plus ou le moins d’eau qu’elle prend en la pétriffant. 

Au relte, plus le Blé eft vieux , plus il fait de profit, 
parce qu'il eft bien {ec ; il fait une meilleure pâte , & il eft 
plus fan que le nouveau. On doit faire enforte d’avoir , 
d'année à autre , fa provifion , pour en manger trois ou qua- 
tre mois aprés que le nouveau êft recueilli : celui qu’on ré- 
ferve pour la provifion du Maître & de fa famiile , doit être 
mis en réferve, & dans Ja quantité néceffrire pour aller 
jufqu’a l’arriére - faifon, Le grain doit être bien nourri & 
#on ridé, ‘ AT e 

Le Blé eft ordinairement plus cher aux mois d'Otobre 
& de Novembre , parce que c’eft le rems des femailles, 
Le profit , en fait de Blé, eft de fçavoir le garder bien fain, 
d'en avoir de bon , & dede vendre à propos. 

Les Blés de Fran@les plus eftimés à Paris ,font ceux 
de Beauce , de France , dé Brie, de Picardie & de Cham- 
pagne. | 

BLÉ DE TURQUIE ou Maïiz. Le Blé de Turquie a 
Ja tige haute de fix pieds ; il ne vient point en épi com- 
me les autres Blés : fes grains font ronds comme des pois, 
fortferrés , & rangés en ligne droite : il y en a de différentes 
couleurs, blancs, rouges, noirs ; maïs la farine eft toujours 
la même, c’eft-a-dire, tirant fur le jaune. On le cultive 
beaucoup en Efpagne , en Turquie , en Amérique & en 
Bourgogne. On le féme différemment des autres grains: on 
le plante après l'avoir fait tremper tour un jour : on fait des 
trous en ligne droite fur un fillon , & on jette quatre ou 
cinq grains dans chaque trou, qu’on recouvre de terre en 
apuyant du pied , ou bien on le féme fur une planche, dans 
des rayons tirés aucordeau. Un arpent de Blé ce Turquie 
peut nourrir une famille entiére pendant un an. 

MANIÉRE de le cultiver , felon la.nouvelle méthode 

e M. Duhamel : 10. il réuflit mieux dans une terre legére 
& fablonneufe, que dans une terre forte & argilleufe. 20. On 
doit , dans le mois de Mars, donner à la terre deux bons 
Jabours : 30. y répandre du fumier : 49. donner un troi- 
fiéme labour vers la fmd’Avril, & écrafer les mottes avec 
des rateaux ; car les fillons empêchent qu’on ne fe ferve de la 
herfe : 50, femer ce Blé au moisd 1, par un beautems; 
ce qui fe fait en formant au fond défifillons, avec un farcloir , 
de petites folles, dans lefquelles on met deux grains deMaïz: 
notez qu’il faut qu’il y ait un pied & demi de diftance d’une 
foffe à l'autre dans la fle des fillons. 6o. Lorfque le Maïz 
eff levé, arrachez le pied le plus foible dans tous les trous 
où les deux grains ont levé , & femez deyx nouveaux grains 
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dans ceux où il ne paroît point de pieds, 7°. Vers le r< Juin 
donner avec le farcloir , un leger labour autour de chagq 
pied. 80. A la fin de Juillet, en donner un petit qui ef 
le dernier, & rehaufler lés pieds du Maïz. 90. Au 15 Août, 
couper les pannicules des fleurs mâles , ce font des épis vui- 
des de grains , qui fe Févenr au haut de tous les pieds : ils 
fervent de nourriture aux bœufs :. couper aufli toutes les 
feuilles des tiges , les épis charbonnés., & ceux qui ont coulé, 
On fait la récolte du Maïz vets la fin de Septembre ,on 

-cueille les épis , on en fait des tas d’efpace en efpace , & 
on les tranfporte dans une aire pour les égrainer. Les pieds 

fourniflent du fourrage aux bœuf : on a foin de 

paller la charrue dans le champ. Le Maïz érant bien féché 
au foleil, fe Conferve plufñeurs années, en le remuant de 
trois mois en tfois mois. kes Payfans en mélent avec leur 
pain , & ordinairement une huitiéme partie fur fept parties 
de froment. Le pain de la farime de Ma’zeft jaune & in- 
digefte. Les grains font excellens pour engraifer la volaille 

& les cochons. 

BLÉ NOIR ou É SARRASIN, On apelle ainf une 


+ .splante fibreufe dont la tige eft haute d’environ deux pieds, 
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“& porte plufñeurs bcliquets de fieurs purpurines , & üne gratis 
ne triangulaire dont l'écorce eft noire & le dedans blanc. Le 
Blé noir fert à nourrir la volaille , fur-tout les Faifans, Le 
fourrage en eft bon pour les vaches. Ce Blé vient dans 
ssutes fortes deterres : on ner met ordinair:ment que dans 
les plus médiocres ; on doit le femer en fillons. 

COMMERCE DU BLÉ, Ce commerce fe fait par quatre 
fortes de perfonnes : r . les Laboureurs : 2, les Mar- 
Chands habitans des Villes : 3° ,les Marchands forains & 
les Elatiers. Les Laboureursles doivent toujours vendre de 
la premiére main :les Marchands forains & de la Ville ne 
doivent revendre qüéde la feconde main, & Fon tolére 

uelquefois aux Blatiers de les faire pafler jufqu’à la troi- 
iéme. La Police eft fort attentive fur cela , de peur que les 
recrats perpétuels ne fafflent monter le Blé à un prix ex- 
ceflif, La mauvaife foi des Marchands de grains confifte 
dans cet unique point , d'en cacher l’abondance , & de les 
pouffer par ce moyen à une cherté extraordinaire. Voilà 
pourquoi il eft défendu d’acheter des grains dans les fermes 
&.ailleurs que dans les Marchés publics, & d’en acheter 
plus près de dix lieues de Paris, afin que par-là on y 
achete de la premiére main , & que l'abondance foit dans 
les Marchés : 2 , il eft défencn aux Boulangers de Paris 
d'acheter des grains dans l’étendue de huit lieués de cette 
Ville, à Pexceprion du Marché de Limours , qui n’en eft 
éloignée que de fepr lieues & demie , afin que par - là tous 
les grains foient amenésaux Marchés de certe Ville, Mais il 
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eft permis aux Boulangers qui-fe rencontrent dans l’étenx 
due de deux lieues de Paris, depuis huit jufqu’à dix, d'a 
cheter les grains dela premiére main, 30, Les Etats $ 
après avoir uné fois déclaré le prix de leur Blé, ne peu- 
vent plus les renchérir , & s’il n’eft vendu dansles premiers 
jours de marché , il eft mis au rabais. 40. Les Marchands 
font obligés de le vendre eux-mêmes , ou par gens de leur 
famille , fans fe fervir de Facteurs, ou de Commiflionnai- 
res. Enfin, on a fixé les heures aufquelles les Bourgeois, 
les Boulangers & les Marchands peuvent faire leurs achats, 

BLÉREAU. Bête carnaciére ; iltient du chien & du re- 
nard , mais eft un peu plus gros que ce dernier ; ileft de 
couleur grifâtre , le dos large, & les dents fort pointues: 
les Bléreaux ont leurs terriers au bord des häîes & dans les 
bois : ils n’eñ fortent qu'après le foleil couthé ; ils aiment 
fort les pommes & les raifins. On les chafle avec des baffets, 
aufquels on attache des grelots , & que l’on lâche dans les 
terriers : il faut auparayant fraper la terre avec des coups 
de maffe : on les prend aufi avec dés piéges comme avec 
un nœud coulanr , que l’on tend à l'entrée du terrier. 

BLUTEAU..Efpéce de ramys long & rond, fait de plu- 
fieurs cercles qui foutiennent une piéce de toile de foie ou 
de gaze plus ou moins fine , autravers de laquelle la farine 
tombe dans le mai du moulin : il y a ordinairement des 
Bluteaux dans les moulins. 

BŒUF. Bêre à cornes d’une grande utilité, foit pour la 
culture des terres, foit pour la nourriture des hommes : on 
Papelle Veau jufqu'à deux ans , qui eft le tems où on le 
châtre , mais après on l’apelle Bœuf, Un Bœuf confidéré , 
en tant que deïtiné à la charrue, doit avoir les cornes de 
moyenne grandeur , fortes 8eluifantes , le front large , les 
yeux gros, noirs & luifans ; c’eft la marque de fon cou- 
rage & de fa bonne conititution ; les-dents blanches , lon- 
gues , égales , le coû gros & charnu, les épaules & la poi- 
trine de même, le fanon pendant jufques fur les genoux, 
les côtes étendues , le ventre gros.& tombant, les hanches 
Iongues , la croupe large & ronde, les jambes groffles ; le 
dos droit & plein , la queue longue , les pieds fermes, l’on- 
gle court & large, ni trop gras, ni trop maigre , fa taille mé- 
diocre , & prompt à l’aiguillon : à égard du poil il doit être 
luifant, épais, mais uni ; ceux de poil roux font eftimés les 
meilleurs ; ceux de poil blanc ne valent rien pour engraif- 
fer. Un Bœuf vit quatorze ans , & il rend de bons fervices 
depuis trois ans ju‘qu’à dix. On connoît fon âge à fes dents: 
à dix moisils jettent les dents de lait de devant, & à feize 
celles des côtés; il en vient d’autres à la place , maïs à trois 
ans elles font rovtes égales & blanches. #Après trois ans on 
juge de fon âge par le nombre des nœuds qui font fur leurs 
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corné : F4 chaque année il s’en forme un. Ceux ce 
tire du voifinage font de meilleur fervice & moins fujets 
aux maladies , que ceux qu’on tire des Pay$ éloignés, On 
doir'élever les jeunes Bœufs dans les prairies, &.les dif- 

ofer dès qu’ils ont trois ans, & point plus tard, à porter 

e joug, à fouffrir qu'on les touche, à les faire aller de 
compagnie avec un autre , à psefenter leur tête au joug: 
pour cela, on doïr les flatter, leur donner un peu de fel 
dans du vin, leur lier fouvent les cornes , enfin les accou- 
Pler avec un Bœuf tout dreflé qui les retient quand'ils s’em- 
portent ; ou bien avant de les mettre au trait, on en accou- 

le deux jeunes , &,on les méne paître ainfi accouplés pour 
ke accoutumef au joug ; pour lors on doit voir s'ils font d’é- 
gale forceson pratique la même chofe pour lés Vaches qu’on 
veut mettré à la charrue. A l’égard des défauts de ces ani- 
maux ; on doit en général les corriger plutôt par carefles 
que par des coups d’aiguillon, On nourrit les Bœufs pen- 
dant l’Hyver avec de la paille, du foin & du fourrasé, 
comme faïnfoin , luzérne , bourgeons de vigne, feuilles 
d'orme , de chêne, de peuplier , écorce de pois & de fé- 
ves. Pour la quantité , on doit donner à manger à un Bœuf 
jufqu’à ce qu’il énrefte'; car ces animaux ne prenneñt ja- 
fais plus de nourriture qu’il ne leur en fau. 

En Hyver , on méne les Bœufs à la charrue entre deux fo- 
leils ; au Printems & en Automne, depuis huit heures du 
matin jufqu’à fepr heures du foir ; en Eté, depuisla pointe 
du jour jufqu’à neuf heures du matin, & depuis midi juf- 
qu’au foir : mais il eft plus avantageux d’avoir deux paires 
de Bœufs , dont l’une laboure jufqu’a onze heures, & l’autre 
depuis midi juiqu'au foir ; au furplus , on doit éviter, au- 
tant que l’on peut, de les _meñer au labour dans les gran 
des chaleurs , les grands froids & les pluies. 

Outre les longs fervices que les Bœufs rendent par les la- 
bours &le charroï ; le UE qu’on en retire en les vendant 
aux Bouchers, après qu'on les a engraiïflés, eft coñfidérable : 
c’eit en Automne que ce bétail eft le plus gras & de meïl- 
leur débit. Pa 

Si on eft à portée de faire commerce de Bœufs & de Va- 
ches , On doir les acherer maigres fur la fin de Mai , pour les 
engraïiffler dans de bans pâturages ; mais il faut fe connoître 
à ce bétail : au refte, tous les beftiaux dont lé foie eft gâ- 
té, font confifcables : les Bœufs & les Vaches font fujets à 
garantie comme les Chevaux, 

La chair de Bœuf elt fort rade ; c’eft laliment le 


“plus folide ; il rend le corps fain & vigoureux : la meilleure 
eft celle d’un Bœuf tendre & bien nourri ; le fiel de Bœuf 
guérit les vers.des enfans , fi on leur en frotte le nombril : 
la moëlle de Bœuf guérit les tumeurs dures & baveules, 
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. APREST des Sn eee SES déBœuf. L'on cônnoîf 
.‘que la wiande de Bœuf eft bonne lorfqu’elle a une côuleur 
oncée d’un rouge cramoif , qu’elle eft grafle & bien cou- 
verte. 

ALOYAU: ( l ) On donne ce nom aux piéces de Bœuf 
qui fe prennent au-deflus dés côtés, Qn le met ordinairez 
ment à la broche quand il eft rendre , & on le fert dans 
fon jus. 

Autre maniére de l’aprêter. Coupez le filet par tranche 
minces, #nettez-le dans une caflerole , faires-y une fau 
avec capres, anchois, champignons , une pointe d’aik; lé 
tout haché & paffé avec un peu de beurre , & mouillé avec 
un bon coulis : désraiff=z la fauffe, aflaifonnez-la de bon 
goût , mettez le filet dedans avec le jus de l’Aloyau, & fai- 
tes chauffer fe out fans qu’il bouilie, Fe 3 

B&ur à la mode. Ayez une tranche de Bœuf , battez-la- 
bien, piquez-la de gros lardons affaifônnés dé {el & poi= 
vre ; mettez-[a dans nne terrine avec fel , poivre, laurier, 
citron verd, fur un fourneau avec un peu de feu pour lui 
faire rendre fon jus, & quand il eft rendu , augmentez 
feu , & faites cuire votre Bœuf à feu égal. Lorfqu’il eft pref- 

ue Quit, on y met, fi on veut, un verre de vir, & onle 
fr bouillir encore jufqu’à ce que la faulle foit réduite rai- 
fonnablement. à 

BŒUF en miroton. Courez paf tranches fort minces un 
morceau de Bœuf du côté de [a poitrine, cuïtdans le pots 
quand même il feroit de la veille : metrez dans un plat deux 
cuillerées de coulis, ou au défaut du meilleur bouillon, 
perfil , ciboule ; une petite pointe d'ail, le tout haché me- 
nu, fel & poivre : mettez par-deflus vos tranches de Bœuf, 
& faires le même affiifonnement fur les ganches. Couvrez 
le plat, faites bouillir doucemént fur un fourneau pendant 

. une demi-heure, & que la fauffe foit courte. 

-CERVELLE de Bœuf. On la cuit à la braife avec vin 

blanc, feb& poivre, bouquet-garmi : étant cuite ,on y fait 
ane faufle apétiffante. EE | 

CULOTTE de Bœuf. Elle fait" de fort bons potages, & 
fe fert volontiersgour piéce de milieu fortant du pot: pour 
la rendre plus ragoûrante , on l’effuie de fa graiffe & de fon 
bouillon , & on y met deffus une fauffe faire avec du coulis, 
perfl , ciboule, capres, une pointe d’ail , le tout haché & 
affaifonné de bon goût. 

Le GÎTE à la noix , fert auËmême ufage que la tranche 
de Bœuf : en Hyver il faut la laïfler mortiñer quatre ou” 
cinq jours. Fa r 

"GRAS-DOUBLE. Faites cuire du gras-double à l’eau, puis. | 
nétoyez-le bien ; coupez-le de.la grandeur de quatre 
doigts ; fâives-le mariner avec fel,poivre , perñl, ciboule , 
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pointe d'ail, le tout haché: panez ie gras-double desmie 
de pain pour faire tenir l’afliifonnement ; mertez-le fur le 
gril , & faites-y une faufl: awvinaigre. > 

LANGUE de Bœuf: en raie. On la fait cuire à la braife 
à très-petit feu, avec fel, poivre, un bouquet garni de 
perfil , cboule , thym, laurier , cloûs de girofle, oignons, 
du bouillon la quantité néceflaire : étant cuite, Ôtez la 
peau , piquez-la de petit lard ; faités-la cuire après à la bro- 
che , fervez deffous une fauffe | yajoutanr'un filet de vinai« 
gre, Foyer Langues froides. 

MoeLLe ( la ) de Bœuf fert à faire des farces , de petits 
pâtés, des tourtes, &c. 

TRANCHE (la) de Bœuf fert à faire de bons potages ; 
en en fait fur-tout du Bœuf à la mode ou à la royale , & de 
cette maniére. Lardez la tranche: de Bœuf avec du gros 
lard; hachez du perfil, ciboule , champignons, pointe d’ail, 
ajoutez le fel & le poivre : faites cuire le tout cing ou fix 
heures à petit feu dans fon jus , mettez-y une cuillerée 
d’eau-de-vie à.moitié de la cuiffon, On.doit la faire cuire 
à courte fautes 

BŒUF sALÉ. Onne prend pour faler en fait de Bœuf 
que les vieux beftiaux : rous les morceaux où il y a des 
és, comme les côtes & d’aloyau ne font point propres à fa- 
ler. On coupe par tranches les morceaux qu’on veut faler ; 
é on les pofe par lits dans un faloir : on en ufe de même 
que pour le porc ; maïs il n’y faut pas mettre trop de fel, 
parce que le Bœuf s’en laiffe-pénétrer tant qu’on lui donne, 
au lieu que le porc n’en prend pas plus qu’il ne lui en faur. 

MANIERE de couper les différentes pi&$ de Bœuf, 
10, La culotte & le paleron fe coupent en travers & dans 
le milieu ; la viande qui eft auprès des os de la queue eft la 
plüs fine. 2, La charbonnée en travers & en morceaux 
minces. 30. La poitrine en travers & près du. tendrons 
49. ” tes en travers; on commence par Je filet mince, 
après avoir Ôté la peau nerveufe qui fe trouve au-deffus £ 
on coupe de même la viande qui eft de l’autre côté, mais 
qui n’eft pas fi tendre que ie filet. 
"+ BOIS.(les) On doit mettre les Bois au rang des Biens 
de Campagie les plus lucratifs , parce qu'il s’en fait une 
grande confommation , que le débit en eït facile, qu’ils de 
mandent moins de dépenfe , & {ont fujets à moins d’acci. 
dens que les autres fortes de procuéions. 

‘x®, Les terres propres à mettre en Bois doivent être d’une 

é médiocre : telles font celles.qui.ne font pas bien fer. 
es ; itré illèures pour les grains 
Oins , ou autres productions. Pr 
2", Sice fontdes rerres humides & dans des fonds, on y 
doit planter des peupliers, faules & autres arbres aquati- 
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ques; dans lés grafles & mitigées , des ormes & des frènes ; 
dans les‘fortes , des chênes & des châtaigniers ; dans les le- 
géres , des pins , des fapins, &c. Au refte, il #auc trois ou 
quatre pieds de profondeur délbonne terre pour les: gros 
arbres , qui pouffent en ligne perpendiculaire leur.princi- 
pale racine ; ce qu'on‘apelle pivoter. Les Bois réufliflent 
également dans les plaines & fur les côteaux : les plus beaux 
arbrés pour les forêts font le. chêne , le châtaignier , enfuite 
l’orme , le fapin ;le frêne de charme, l’érable.. : x 

On connoîft qu'un Bois eft bon, lorfque les arbres font de: 
belle venue, drus , bien vifs ; fans ronces, ni genets, & qu'il 
n’y en a pas un trop grand nombre de vieux. 

La maniére la plus fâre de faire un Bois eff par des plants 
enracinés , forts & d’une belle venue ; car celle du plant de 
femence eft infiniment longue & moins fûre, Ondoit choi- 
fir des plants jeunes quiayent la tige droite & haute d’un 
pied & demi, beaucoup de racines & bien nourris , fans 
moufle , ninœuds, & tout fraîchement arrachés, lorfqu? 
les plante, On doit les planter en Novembre & Décembre, 
dans les fonds pierreux ou legers ; en Décembre 8 Janvier 
dans ceux qui font humides, & par un tems qui ne foit, 
ni trop froid. ni trop pluvieux ‘ on doit planter de bonne 
heure ceux qui feuriflent plutôt que les autres, comme 
{ônt tous les fruits à noyau. il 

. On plante à la main les plantes enracinéesdans les rigoles. 
Cette méthode eft plus uftée que celle des foffes : les mn. … 
les doivent être larges de deux pieds & demi , & profon- 
des de deux, faires au cordeau en forme de rayons à plan 
ter la vign : laiffe un pied de diftance entre chaque fof- 
fe ; on merla terre de deffus à un des côtés de la rigole, & 
celle du fond de l’autre côté. On doit avoir auparavant bien 
labouré & fumé la terre , & avoir émondé les plants, c’eft- 
à-dire, coupé routes les mauvaifes racines, Avant de pla- 
cer les plants, ôn doit mettre deux doigts de bonne terre, 


EL 


au fond des rigoles. Te 

Lorfqu’on veut faire un Bois-taillis, on doit prendre des. 
plants d’un pied & demi de hautyles étêter & y laïfler, 
les -chicets , les efpacer d’un pied & demi , & mettre deux 
pieds-entre les rangs : on ne doit les laiffer fortir de terre 
qu’à la hauteur de quatre ou cinq doigts , afin qu’ils s’écar- 
tenten buiflon : mais aufli on ne doit pas les mettre trop 


avant. ‘ ; 

- S'il s’agit d’un Bois de haute furaie, les plants doi Ier 
être de fix pieds de haut, & gros comme le bras par le 
On ne lés étête poin in que la tige foit.droite, & 
leur donne guéres plus d’un pied de terre ; maison doitlès 
lier à quelque pieu fiché en terrepourles raffermir : ils doi- 
vent êcre efpacés de fix pieds... GE V4 
CE 
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T.On doit coucher les belles racines tout de leur long à 
droite & à gauche , & les charger doucement de terre , en 
Les preflant avec la main. En général, plus les rigoles ont 
d'étendue , plus le plant vient vite. 

On doit cultiver les Bois nouvellement plantés , 8eme. les 
arrofer dans le mois de Mars par untems doux, & leur 
donner encore cinq ou fix arrofemens pendant l’Eté lorf- 
qu’il eft long ; 2°."leur donner deux legers labours par an, 
lun au mois d'Avril par mn 2 EN humide , & l’autre au 

is de Septembre , tant pour détruire les mauvaifes her 

bes, pour ranimer la fubftance de laerre , & faire croî- 
tre le Bois plusvîte ; 30. continuer ces mêmes foins pen- 
* dant quatre ou cingans : au bout de ce tems émonder les 
plants.à haute tige dans le mois de Mars. Un taillis peut 
donner à dix ans une coupe abondante, après laquelle on 
doit lui donner un labour. 

Tout Bois un peu grand doi être divifé en certaines por- 
tions, & on n’en peut couper chaque année qu’une quanti- 
té ; c’eft ce qu’on apelle mettre en coupe réglée ou vente, 
L'Ordonnance défend qu'on coupe les taillis avant neuf 
ans ; enfuite on peut les couper en vente réglée tous les 
neuf à dix ans. 

Lorfqu’on en veut faire une futaie, onle laifle croître 
fans le couper pehdant trenteans , ou du n'o'ns vingt-fept , 
& jufqu'alors on l’apelle taillis : cén’eft que d’un beautail- 

lis qu'on fait une futaie, Pour fçavoir fi on laiffera croître 
un Bois en furaie, ou fi onle coupera en taillis, on doit 
éxaminer & connoître la nature du fonds , le nombre de 
ce qu'ily aura€n furaie , ou en taillis , l’âge & la nature du 
Bois , les placeswuides , les endroits où les arbres ne vien- 
nent pas bien, * 

On doit éclaircir leplan deftiné pour futaie avant qu'il 
ait trois ans, ne laifler qu’une feule tige fur un:pied , de 
peur qu’ils he croiflent en touffes , & les élaguer avec foin: 
PUfufruirier d’une terre n’en peut rien couper. 

… LeBois de furaie fert pour tout le bois de charpente, de 
charronnage , pour le gros bois à brûler : il fournit la glan- 
dées& le pâturage. | 

eBois de taillis fert à faire des fagots , cotterêts ue À 
tres menus bois à brûler , des échalats , des efpaliers , des 
lattes, &c. ” ES rh 

Différens nomsdes Bors. Bois en défend , eft un Bois de 
triage , ou une portion choifiede boïs que l’on veut confer- 
ver , & dont il n’eft pas permis de faire aucuné coupe , ni 

dy laiffer paîtres Fe * ; 

"Bois, marmenteaux , font ceux aufquels on ne touche 
point , & quifervent d'ornement dans unparterre, OÙ au- 
tour d’une maifon. + + 
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On apelle Buïiflon des cantons de Bois qui n’onf pas 
aflez d’étendué pour être apelés Forêts. 3 

Blancs Bors , ce font ceux qui ont le bois blanc , comme 
le faule , le bouleau , le peuplier : cette forte de bois vieñ 
fortwite , ils ne peuvent fervir qu’à de petits ouvrages. 

. Bors blanc , eit celui qui a quelque chofe de blanchâtre , 
Mais qui n’a pas moins de confiftance , comme le châ- 
taigner, le fapin , le tilleul. 


tre , 2°. régler ce qu’on laïflera de taillis dans chaque Bois : 


l’on peut avoir pour 14 confommation des Bois, & s’il eft 
e les vendre en gros ou en détail, , 
* On coupe les taïllistous les neuf ans, mais, felon la ré- 
gle ordinaire de:l’exploitation des Bois misen vente réglée, 
on coupe tous les ans un certain nombre d’arpens tour-à- 
tour , enforte que chaque canton de Bois eftexploité à fon 
tour , & que par-là on renouvelle également par-tout, A 
l'égard des futaies , il eft libre au Maître du Bois de les 
couper , quand il lui plaît. 
Le tems le plus propre pour la coupe du Bois, eft de. 
puis l’Automne jufqu’à la fin de l’'Hyver , & jamais quand 
la féve monte comme au mois d'Avril : on ne doit les cou- 
per qu'avec la hache ou la coignée. 20, On doit couper les 
taillis à fleur de terre fans les éclater , & les futaies le plus 
basqu'il fe peut. 3, On doit couper le Bois tout de fuite , 
& par-tout, tant le bôn que, le mauvais, afin qu’il foit 
tout d’une même venue, 4 . Ne point toucher aux arbrés 
de réferve, tels que les baliveaux ou étalons. 
--Les baliveaux font des arbres de la meilleure efpéce, du 
plus beau brin & de la meilleure venue ;'ils font deftinés à 
repeupler le Bois pat leufs racines & leursgraines. " 
: Les baliveaux de l’âge du taillis quon coupe , ‘apel- 
lent communémeñt Eralons ; ceux qui ont été réfervés lors 
de la coupe précédente; Bwfivegux modernes 3 & ceux des 
vs È - 
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coupes plus reculées, Balivezux anciens. On diftingue les ba- 
liveaux en Baliveanx de Brin , (ce font ceux qui viennent 
feuls fur un feul pied, ils font les plus eftimés ,) & en #4- 
liveaux de [ruche : on apelle ainf le brin principal qu’on ré- 
ferve entre ceux qui fortent d'une même fouche. | 

On débit , felon que le prefcrit lOrdonnance , laiffer feize 
baliveaux par arpent, dans les taillis , & dix dans les fu- 
taies :oneft même obligé d’aller au Greff: de la Maïtrife 
faire la déclaration de ceux qu'onveut couper, 

On ne doit pas non plus toucher aux pieds corniers : ce 
font ceux qui occupent lés coins des Boïs, ils font marqués 
au pied & aucorps, ni.à ceux des lifiéres qui fonc fur les 
extrémités de la forêt, ow qui la féparent des chemins, ni 
aux parois qui régnent fur chaque ligne de clôture , & 
{ont pareïllement marqués aux corps, ni aux arbres fruitiers 
qui fe rencontrent parmi ceux qu’on coupe. 

Dans le tems de la coupe on“doit Zébarder le Bois 
le plurôt qu’il fe peut, c’eft-à-dire , l'emporter hors du tail- 
lis, de peur que les voitures ne gârent les nouveaux jets. 
On doit régler les coupes & les ventes , afin que la quantité 
en foit toujours à peu près égale. 

Moyens de conferver les Bois. ro. En exploirant les 
Bois on doit repeupler de plants les endroits dégarnis, & 
ceux qui font vuides qu'on apelle clairiéres ; c’eft une ar- 
tention importante qu'on doit avoir pour la confervation 
des Bois. Ce repeuplement fe fait par le récepage, c'eft- 
à-dire que l’on doit couper & ravaler iufqu'à la racine, 
10. tous les arbres & fouches de mauvaife venue , 2. céux 
qui font rabougris ÿou qui ont été broutés , endommagés , 
ou étètés mal-à-propos , afin qu’ils repouff2nt des cépées : 
mais fi le plan manque rout-à-fait, on doit femer pour re- 
peupler tous les endroits dégarnis. 

Pour la confervarion des taillis & autres Bois 6 doir 

empêcher les beftiaux d’y aller paître tant que le Bois Æ 
en déjend , comme dit l'Ordonnance , laguelle fixe ce tems 
jufqu’à ce que lereiet foit au moins de fix ans , car jufqu’a- 
lors les Bôis ne font pas en Âge de fe dé2ndre des bêtes. .. 

Maïs lorfque les Bois font d'âge pour que les beftiaux y. 
aillent paître l'herbe , ou le gland , fans danger , ni désät, 
on doit des y laïfler aller : obfervant néanmoins de n’y en 
mettre qu'à proportion de ce qu'ils peuvent y trouver de 
pâture , de faire paître toutes les bêtes enfemble , & avec 


des fonnettes au coû , & d'empêcher les n’y aillent de-- 
puis la mi-Mai jufqu'à la mi-Juin , carelles ruineroient le 
Bois en mangeant le brout. LE 2 


On ne doi point laïffer emporter d'un Bois, ni gland, 
ni faines, ni châtaignes , ni fouffrir qu'on faffe aucun arra 
e- L * CR 
c 5 #' qu'on y fafle des charbonmiéres ou de la chaux, qu'à 
r Le 


# 
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une grande diftance du Bois ; qu'on n’y métte le feu à at 
cunes bruyéres ; qu’on n’y ébranche aucun arbre ; qu’oæ 
n’en pele, m qu’on n’en écorche aucun tant qu’il eft fur pied,, 
& on ne doit point vendre fesBoïs par pied d'arbre. 

Au refte , la plüpart des dégats qui fe font dans les Bois , 
viennent des Riverains ( ce font ceux qui ont def terres 
pres des forêts ) & des Ufagers, ce font ceux qui ont des 
droits d’ufage , ou de Boisà bâtir ou à brûler , ou des droits 

e pâturage : ainfi on dom Veiller à réprimer leurs entre- 
prifes. 4 : 

Enfn , on doit effarter les Bois lorfqu’ils font ruinés par 
quelque accident que ce foit, & lorfque lefonds ne peut 
plus être de bon raport en Bois, c’eft-a-dire , qu'on cou- 
pe tout le plant gros ou menu , on arrache les fouches, on 
les déracine à coups de coïgnée , on met le terrein à l’uni, 
on y brûle les ronces , épines & herbes. On y fait deux 
bons labours, & on feme fur la terre pendant les trois 
premiéres années, ou des féves , ou de la vefce, ou dePa- 
voine , & enfuire du blé. 

EXPLOITATION ou commerce des Bois. Ce commerce 
eft un des plus importans que l’on puifie faire à la campa- 
gae, & demande de la part de ceux qui veulent le faire des 
connoïffinces particuliéres , & fur-tout celles des diffé- 
rentes Jurifdiétions des Eaux & Forêts , la maniére dont 
les Rois s’adjugent & s’exploitent, & les principaux ter- 
mes de lart. de. 

1. On peut vendre les Pois quand-on veut & comme 
en veut, & dequelque efpéce qu'ils foient, à Fexception 
des dix baliveaux qu'il faut réferver jufqu’à lâce de qua- 
rante ans pour les taillis, & de cent & vingt dans les fu- 
taies. 29. À l'exception des taillis, qu'on ne peut couper 
que tous les neuf ans. pie de 

Il y a fept fortes de ventes. r°. Les ventes ordinaires, 
qui fe font tous les ans dans les taillis ou futaies qu’on a 
mis en coupes réglées. On vend les taillis par cantons : à 
l'égard des furaies , le plus fûr & le plus court eft de les 
vendre par arpent. 2°. Les ventes extraordinaires, comme 
font celles des baliveaux, des furaies entiéres., & telles 
qu’il s’en fait dans les Bois des Abbayes. 3°. Celles dés 
chablis , ou Bois de délit, que leyenta rompus oulabattus , 

_& qui ne fe fait guéres que dans les Forêts du Roi. 4 . Celle 
des baliveaux fur taillis , lorfqu’ils ont paflé quarante ans. 
ÿ . Celle par éclaifciflement , qui fe fait pour éclaircir les 
Bois rrop garnis. 60. Celle par pied d’arbre , à l'égard des 
gros arbres dont ontut le dépériflement. 7°. Celle par 
récepage , lorfque les Bois ont été gâtés & dégradés par 
quelque accident. Alors on vend le Bois , & on récepe les 

, axbres pour qu’ils repouilent du pied. ä 


, 
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: Pour l'achat d’un Bois, on doit fcavoir: ro.combien il a 
d’arpens ; & fi c’eft une grande Forêt , on la divife par ar- 
ent & demi-arpent , & on fait la fuputation du total : 20. fi 
e Bois eft vif, bien garni; fi les plants font gros & grands , 
._& non fur le retour ; 30, voir à quoi les Bois feront pro- 
pres ; 40, fi le débit en fera lucratif, ce qui dépend , r0. de 
l’efpéce de Bois : ainfi le Bois des futaies , fituées en bons 
fonds, & qui ont peu de foleil , eft rendre , & plus-pro- 
pre à la menuiferie qu’à bâtir , au contraire, celui des fu- 
taies crûes fur le gravier ou un terrein fablonneux, expofées 
au Midi , eft dur & propre pour la charpente ; :0. des dé- 
bouchemens qu’on peur avoir , ce qui dépend du plus ou 
moins de broximité des Villes , des frais des voitures, des 
droits de péage & d'entrée ; 30. des frais pour l’adjudica- 
tion, l'exploitation , l'abattage, l’équarriffage, & comp- 

ter la dépenfe & le produ#. 

De plus , on doit connoître ce qu’un Bois peut rendre, 
& pour cet eñer , fi on Pachéte, par éxemple, en grume , 
c’eft-à-dire , fur pied , on doit prendre, avec un cordeau , 
les hauteurs & grofleurs des arbres , & juger par-là ce qu’on 
en pourra tirer de Bois de charpente , & de Bois de corde: 
2 . voir combien chaque arbre en grumè aura d’équarrifia- 
ge, c’eft-a-dire, quelle largeur auront les quatre faces 
de l’arbre quand il fera équarri : pour cela, on mefure 
arbre avec un cordeau , enfuite fi l'arbre ne pafle point 
deux toiles & demieïde groileur , on Ôôte la neuviéme partie 
de ce que le cordeatt aura de longueur , & le reftant fera la 
largeur qu'aura l'arbre équarri. S'il avoit trois toifes, ou 
trois toiles & demie, on ôteroit la feptiéme partie : ainli du 
refte à proportion. 

Si le Bôis-taillis n’eft pas bon à debiter en charpente, 
menuiferie , ni fente, on doit prendre les hauteurs & grof- 

eurs de cinq ou x pieds d’arbres, pour connoître celles 

de tous les arbres : on compte les pieds de cinq ou fix can- 
tons , & on voit combien chaque brin peut produire de lon- 
gueur de Bois de corde , & combien ce Bois produira de 
cordes. 

On doit fpécifier dans le marché, que le Vendeur liyrera 
ou fera livrer paflage au Marchand pour conduire jufqu’au 
plus prochain lieu où l’on puifle voiturer librement , & 
que le Marchand fera couper & vuider les Bois,de la ma- 
niére & dans les tems portés par l’'Ordonnance , c’eft-à. 
dire, avant le rs Avril. Enfin, on met les autres condi- 
tions dont on convient. LL 

A l'égard de la coupe des Bois dont'on a parlé ci-deflus, 
on doit fçavoir encore que le Marchand ou Acheteur des 
Bois doit marquer tous les Bois de charpente d’un marteau 
particulier ; qu’il eft garant du fair de fes Gardes & Buche- 
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rons , & qu'il doit leur donner des mefures conforme 
Ordonnances. Aux environs de Paris, les Marchan € 
Bois ont ju'qu’à Noël pour faço & vuider leurs coupes 
de taillis ; à l'égard des futaies , il n’y a point de réglefixe 
ce n’eft que dans l'adjud'carion que ce tems eff réglé. 

Pour pouvoir faire le débit du Bois qu’on achete,on doit 
fçavoir les différens ufages aufquels 1 peut être employé. 1. 
Les taillis fervent à faire du charbon , des cotterêts, 
des perches, des cerceaux, & le menu branchage à faire 
des bourrées, 2 . Les furaies & arbres de réferve qui font 
dans lestaillis, fervent, fçavoir, les tiges , pour la char- 
pente , le fciadge , le charronnage , & trous ouvrages de Bois 
de fente, & beaucoup à brûler , le branchage s'emploie en 
“corde de bois, falourdes, cotterêts , fagots, bois de fcia- 
‘ge , lorfque les tronçons ont fix pieds de long, s'ils n’en 
ont que deux & demi , en raies de roue, & autres fie 

ges de charronnage. 

On vend & débite le Bois, ou façonné, ou en grume, 
c’eft-a-dire , brut & non travaillé, & ce dernier fe vend 
ainf pour des pilotis , des mafñles, des jantes, & autres 
piéces de charronnage. ? 

Chaque piéce doît avoir la groffeur marquée , ce qu’on 
apelle être d’échantillon : ceux qu’on vend façcnnés ne 
doivent point être roulés, c’elt-à-dire , que les crûes de 
chaque-année ne doivent point être féparées du corps de 
Parbre , ni avoir le fil de traversÿ ee qu'on areile Boss 
2rancle , parce que le fil traverfe fouvent d’un côré à l’au- 
tre , ni avoir d’aubier , parce qu’il eft pernicieux ; c’eft üne 

artie mollet& blanche , qui fait un cerne entre l’écorce & 

e vif de l'arbre : un tel bois ne peut fervir, ni en char- 
pente, ni en fciage, & il pourrit bien vire dans les lieux 
humides , ni être noueux , car il ne peut porter de long cinq 
pieds, ni rouge, parce qu'un tel bois eft échauffé, plein de 
taches de diverfes couleurs & de pourriture. Le Marchand 
de Bois doit avoir dequoi fournir de toutes fortes de Bois. 

Le Boïs de charpente ou d’équarritlage s’emploie pour 
bâtir ,maïis il faut qu'il ait plus de fix pouces, & qu’il foir 
tendre à l’équarr'ffage, car il coûte moins, & le débit en 
eft plus prompt : on le choïfit fur les plus belles tiges, & 
parmi des arbres de brin. On doit proportionner le rombre 
& les échantillons des piéces au débit courant. Lorfqu’on 
tronve du Bois tortu , on l’emploie à faire des chévrons 
ceintrés. On ne débire cette forte de Bois qu’à la piéce ou 
au cent, la piéce effde douze pieds de lons, fur fix pou- 
ces d’épaifleur & fix pouces de largeur , de maniére qu’une 
poutre eft quelquefois comptée pour quinze ou vingt pié- 
ces de Bois : on le taille toujours en longueur , depuis fx 
pieds jufqu’à trente ; on mefure par toiles , & on ne compte 
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les pieds, qui fe trouvent au-delà des toifes, que lorfqu'it 
y a un pied trois quarts : s’il s’en trouve depuis deux ju£- 
qu’à trois, on les compte par demi-toife. 

Le Bors de fente s'emploie pour faire le mairrain : om 
apelle ainfi le Bois pour tonneaux , cuves, lattes, échalas 
feaux , pelles, & autres petits ouvrages qu’on travaille dans 
les Forêts: on les débite en piéces qu’on apelle doelles , 
& qui ont environ neuf lignes ou trois quarts de pouce d’é- 
paifleur , & depuis quatre jufqu’à fept pouces de lirgeur, 
La longueur eft d'fférente , felon les piéces que l’on veut 
faire:le maïirrain de muid de vin eff de trois pieds de long, 

Le Bois de fente fe diftribue encore en panneaux de qua- 
tre pieds de long, fur un pouce & demi d’épaifleur , dons 
on fait du parquet & des lambris , & autres ouvrages de 
menuiferie. 

Le Boïs de fciage s'emploie pour la menuiferie , & fe 
débite en planches, folives ; poteaux , limons, membru- 
res, &c. Les Bois tendres font les plus propres au Bois de 
fciage: le Bois carré même, lorfqu’il n’a pas fx pouces 
d’épaiffzur , eft réputé Bois de fciage. F doit être bien fcié, 
& n'être pas plus épais d’un côté que d’autre. Les planches 
ont un pied de large, un pouce d’épaiffeur , fur trois pieds 
& demi ou qiatre de lone. Les folives ont depuis cinq juf- 
qu’à fept pouces de grofleur, & ont depuis quinze pieds 
jufqu’à trois toifes de longueur. | 

Le Bois de charronnage eft celui que les Charrons em- 
ploient pour faire des charrettes , des roues , des carroffes : 
cette forte de Bois fe prend fur l’orme , le frêne , le char- 
me ; on le débite en grume. 

Le Bors de chaufige, ou à brûler. Le meilleur eft celui 
de hétre & de charme, pour,la chaleur & le bon charbon 

wils donnent. Cefui de chêne elt fujet à pétiller dans le 
bu loffqu'il eft jeune , & à nowcir lorfqu’il eft vieux. Les 
buches de quartier n’en valent rien ; maïs le chêne verd fait 
bon feu. Le plus mauvais Bois à brûler eft le Bois blanc ; 
tel que le peuplier , le bouleau , le tremble. Le Bois à brû- 
ler doit avoir trois pieds & demi de long , compris la taille, 
On diftingue plufeurs fortes de Bois à brûler : ro. le Bois 
de compte ; les buches doivent avoir la même mefure que 
ci-deffus pour la longueur , & avoir encore dix-fept à dix- 
huit pouces de srofleur : la voie eft de cinquante à foixan- 
te, felon la grofièur : :0, le Boisneuf, c’eft-à-dire , qui eft 
venu par chatroi & fans tremper dans l’eau, ou par bateau : 
3°. le Bois florté, c’eft celui qu’on améne en trains ou ra- 
deaux , liés avec des perches ou des harts fur des riviéres 
navigables : ila moins de chaleur , & brûle plus vite que 
le Bois neuf : l’un % l’autre doit avoir trois pieds & demi 
delong, & fe vendent à Paris à la membrure : c’eft une 
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mefure compofée de trois piéces de charpente, & qui 4 
quatre pieds en tout fens , ce qui forme la voie de bois. En 
d’autres endroits on le vend à la corde , qui répond à la va- 
leur de deux voies : 4:. le Bois de gravier , c’eft un bois de 
hêtre, à demi-flotté , qui vient de la Bourgogne & du Ni- 
vernois : on l’apelle ainf , parce qu’il vient dans des en- 
droits pierreux : il eft fort eftimé : so, le cotterer, il doit 
avoir deux pieds de long : 60. la falourde, efpéce de fa- 
got, fait de huit à dix perches coupées , ou de rondins , & 
liés par les deux bouts. 

L'on voiture le Bois carré, le Bois de fciage & le Bois 
de corde , ou par charrois, & par bateaux, ou par flot. 

Bois de charpente : c’eft celui qu’on emploie vour les 
bâtimens. 1°. A l'égard du choix , les meilleurs Bois font 
ceux qui croiffent du côté de l’Orient ou du Septentrion, 
parce que le froid en conferve mieux la nourriture : en 
effet , ils font plus gros, plus droits, & ont peu d’aubier : 
29. le chêne eft le meilleur & le plus fort: le châraignier 
eft affez d’ufage , pourvu qu’il foir à couvert de l'humidité: 
le fapin eft bon pour les folives & poutres, il ne faut pas 
que la chaux le touche : le noyer cl bon pour la menuije- 
rie & les cuvrages délicats. 

Le Bois de charpente fe débite de deux maniéres : r°.en 
Bois d’équarriffage pour les poutres & grofles folives : 20. en 
Bois de fciage pour les petites folives ; poteaux, che- 
YrOons |; &C, 

Les qualités que doit avoir le Bois de charpente, c’efr, 
10, d’avoir été coupé long-tems avant que d’être em- 
ployé : r . qu'il ne foit pastrop difficile à mettre en œu- 
vre & à toifer, ce qui vient du mauvais carrelage: 30. qu'il 
n’y a t point d’aubier : 4 . qu'il ne foit pas du Boïs roulé : 
c’eft celui qui, en-dehors, jette des moufles comme ces 
champignons: 50. qu'il n'ait point de perites tachesblan- 
ches, noires ou rouiles , qui marquent qu’il eft échaufé ou 
trop vieux, & qui le font pourrir. 

Régles pour le mettreen œuvre. 1°. On doit, fur-rout 
à l'égard du Bois de charpente, laiffer de la féparation en- 
tre les Bois , afin que l’air y puifle pañffer : 2 . que le mor- 
tier m1 le plâtre ne touchent point les poutres ni les foli- 
ves: voila pourquoi bien des gens, yeulent que les deux 
bouts de la poutre arrafent le mur én dehors : 3 :. pofer les 
Pois ésuarris fur la partie la moins large : ce qu’on apelie 
mettre de champ : 4°, mettre le bombement deflus quand 
ils font un peu l’arc, ce qu’on apelle mettre fur le fort, 

Pour le terms d’abartre les Bois , on doit prendre les trois 
derniers mois de l’année : car alors ils ont moins de féve, 
20. on doit les laiffer trois mois abawus dans la Forêt avant 
que de les mettre en piéces. < 
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MANIËÉRE de connoître l’âge du Bois. Comme dite 
féve forme autour de la moëlle un cercle qui indique l’âge 
de l'arbre , on n’a qu’à compter le nombre des cercles , de- 
puis le centre jufqu’aà l'écorce. 

Qualité du Bois. Quand il eff queftion du Bois de char- 
pente , on doit préférer celui qui eft plus jeune & fans au- 
bier , à tout autre. Les jeunes arbres-font.plus fujets à fe 
déjetter & à fe gerfer en féchant : les Vieurbres ont leur 
bois plus mûr, moins fujet à la vermoulure ; mais ils font 
moins forts pour fuporter de grands fardeaux, & ne font 
pas de f longue durée. Quand on veut connoître f un Bois 
eit de bonne qualité, lorfqu’il eft dans le chantier & qu’il 
eft fec, il faut le fonder par-tout avec la pointe d’un cou- 
teau, pour voir fi indépendamment de l’aubier, il a des 
parties plus tendres les unes que les autres. On doit préfé- 
rer le plus dur ; maïs il faut bien prendre garde aux roulu- 
res. On connoît les roulures à des cicatrices formées par 
k féve ; qui indiquent que arbre a reçu pendant fa jeu- 
neffe , quelques bleffures, qui pourroient être préjudicia- 
bles au cas que’ le bois en fût altéré ou pourri, 

Pour ne pas y être trompé, on doit fonder le Bois avec 
une vrille , qui, en le perçant , amenera le Bois tel qu'il fe 
trouve ; il en eft de même des nœuds. 

Pour connoître à peu près la hauteur d’un arbre , à la- 
quelle’ on ne peut pas atteindre ,on doit mefurer avec un 
pied ou autre mefure , jufqu’à la hauteur de cinq où fix 
pieds y attacher un morceau de papier ; puis reculantà 
trente ou quarante pas, & comparant cette mefure avec le 
tronc de l'arbre , on voit à l'œii à peu près combien de fois 
elle y eftcomprife, 

Pour mefurer la groffeur , on prend d’abord fa circonfé- 
rence du tronc dans le milieu, on la divife par trois pour 
avoir foñ diametre , dont on doit tovjours retrancher qua- 
tre pouces pour lès deux écorces , l’aubier & les inégali- 
tés. Ce qui refte, eft le vrai diametre de la partie dont on 
veut faire ufage : ainf l’arbre a dix-fept pouces de diame- 
tre , on pourra lui donner de tous côtés un pied d’équarif- 
fage. 

Ce qui décide encore de la bonté du Bois de charpente, 
c’eft le terrein & l’expolition au foleil felon la nature des 
arbres. 

La force du Bois dépend de fa plénitude, & celui qui a 
les pores plus grands & plus nombreux, eff le plus foible, 

Tems de couper les Bois. Ce tems eft les mois d’Oc- 
tobre , Novembre , Décembre , Janvier ; mais il faut faire 
cette opération par un vent du Nord, parce que c’eft le 
tems où la féve eft moins en action, & où lefroida ref- 
ferré les pores de l'arbre : mais on doit en méme -tems 
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faire équarrtr les arbres tour de fuite , & les mettre en chän- 
tier : 29, laifler entre les piéces une efpace fuffifant , afin 
qu'elles féchent peu-à-peu : les couvrir de bruyére ou de 
chaume , & les défendre des pluies. 

BOISSEAU , Mefure des grains. Le Boiïfleau de Paris 
eft de huit pouces deux lignes & demie de haut, fur dix 
pouces de large.ou de diametre ; il contient en bon blé ra- 
clé le poids de | livres. Le Boifleau à l'avoine eft beau- 
coup plus grand dans la plûpart des Provinces que celui à 
blé, fur-tout dans celles où on le mefure comble. 

BOL. Médicament de confiftance un peu folide , & que 
Von avale comme une bouchée, On le compofe ordinaire- 
ment d’éleétuaires, de pulpes , de conferves & de poudres 
que l’on incorpore avec un peu de fyrop , réduifant le tout 
en une telle confftance , qu’il fe puiffe avaler fans mâcher. 
On en donne à ceux qui ont une averfon invincible pour 
les potions , ou qui ne peuvent les, retenir ; car il eft tou- 
jours mieux de fe purger avec du liquide : le reméde fe 
diftribue plus facilement & échauffe moins. 

BORNES (les) des héritages font un des moyens éta- 
blis pour régler l’étendue des héritages : on les met, en 
conformité dés titres ou de la fimple poffeffion: elles fu- 
pléent même au défaut des titres, car cnles regarde com- 
me les témoins du droit de chaque Propriéraire : onles met, 
où par autorité de Juftice, ou par fimple convention entre 
voifins. La régle eft d’avoir fes héritages bornés de Bornes 
de pierre ou de grès, avec quatre ou cinq pierres plates 
qu’on apelle garans ou témoins, & pofées en prefence des 
voifins, Il y a bien des endroits où au lieu de Rornes de 
grès , on fe fert d'arbres qui fe trouvent en un certain en- 
droit pour marquer les limires des héritages. Tour voifin 
peut obliger fon voifin à s’entre - borner à frais communs, 

BOSQUETS, Petits bois qui fervent d’orneméns dans 
les grands Jardins; il yen a de deux fottes : 1 . les Bof- 
quets découverts ou patés : ils confiftenr en des allées d’ar- 
bres plantées , accompagnées d’une paliffade en banquette 
ou à hauteur d’apui, par-deflus laquelle on découvre des 
piéces de gazon en compartiment qui régnent le long de la 
paliflade : 2, les Bofquets en quinconce ; cé font plufeurs 
aliées de hauts arbres plantées à angles droits, c’eft-à-dire , 
qui forment un trait carré de toutes faces. On doit‘les plan- 
ter avec du plan enraciné, qu’on plante à fix pieds Pun de 
l'autre pour les futaies , & à trois pieds pour les taillis : on 
coupe le haut du plant pour les taillis, afin qu’ils pouffent en 4 
branches & qu'ils s’écartent en buiflon. ° 

BOUC fle) eftle mâle de la Chévre. Un Bouc bien 
choifi doit être grand , avoir la tête petite , les jambes grof- | 
fes , le poil noir & épais, la barbe longue & touffue ; on | 
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fait plus de cas de ceux qui n’ont point de cornes , c’eft 
depuis deux ans jufqu’à cinq qu’il eft capable de faillir les 
Chévres ; pafléce rems , on doitle châtrer pour l’engrai{ler. 
Cet animal eft fort lafcif : un feul peut fuffire à cent cin- 
- quante Chévres : on doit avoir foin de lebien nos dans 
ce tems pendant l’efpace de deux mois, avec d& fon & 
du foin. On châtre les Chévreaux mâles à fix mois ou un 
an, &«on n’en réferve qu’un ou deux pour multiplier le 
troupeau. Le fuif & la moëlle de Bouc ramolliffent & adou- 
ciflent, & font propres à fortifier les nerfs. Les peaux de 
Bouc fervent à faire des vaifleaux pour tranfporter les vins 
& les huiles : il faut pour cela les tenir roujeurs pleines &# 
enflées , & qu’elles ne touchent point à terre ; les vers sg 
tettroient. . : 
- BOUCHE d'une mauvaife oder , ou haleine forte, Re- 
méde : tenez dans la bouche de la racine d’Iris de Florence 
Ou un clou de girofle , ou faites cuire dans une cuiller um 
peu d’alun , & mettez-en dans la bouche la groffeur d’une 
féve deux fois par jour. Las 

. BOUCHE DE CHEVAL. Lorfque la Bouche du Cheval 
éit bleffée, ce qui arrive lor'que la bride porte trop rude- 
ment fur les barres ( partie fupérieure des gencives fans au 
cunes dents & qui fert d’apui au mors Ra bleffure eft pe- 
tite, on frotte cette partie avec du miel rofat plufieurs fois 
le jour. 

Si PU uicére formé ou os rompu, introduifez dans 
le trou, de la barre du coton imbibé avec un peu d’efprit 
devitriol, en tenant d’une main la langue du Cheval, & 
de l’autre {a Bouche ouverte ; les jours fuivans frottez le 
ma avec du miel : lorfque l’efcarre eft tombée , lavez l’en- 

it avec de leau-de-vie, 

S'il y a un trou dans la barre avec pourriture , remplif.” 
féz-le pluÿeurs f6is le jour avec du fucre pilé, changez de 
mors au Cheval, & lui mettez un Caron fimple. À 
: BOUDIN BLANC; c'eft le plus délicat. Hackez propre- 
ment l’eftomac d’un dindon & d’un chapon rôtis, mettez- 
les dans unécaflerole’avec un morceau fort mince de panne 
de cochon , deux oignons cuits fous la braife$ & pilés, & 
quelques fines herbes. Aflaifonnez letout de bonnes épi- 
cèries , ajoutez-y deux ou'trois blancs d'Œufs bien battus , 
puis délayez une douzaine de jaunes d'Œufs dans une pinté 
de lait, faites-les cuire für un fourneaus enfuite mélez le 
tout, & formez-en une farce, mais quine {oitpdint trop 
liquide : entdhnez-la dans des boyaux de cochon que vous 
aurez échaudés , les piquant à mefure qu'ils fe remplifient, 
Liez-eftles deux bouts, faires-les blanchir dans un peu d’eau 
éc un peu de lait, puis vous les laïflez refroidir, & pour vous 
en fervir,faitéssles griller dansdu papier furun feumédiocre, 
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BoupDix NOIR. Il fe fait avec du fang de cochon, de 
la panne du même, coupée en petits lardons , du perfil , de 
la ciboule, de finesherbes , un peu de lait, & bouillon 
gras , on met letour dans une caflerole aflaifonné de bon 
nes épices , après avoir fait frire les lardons & le perfil, 
On le pofe fur un chaudron plein d’eau bouillante ; on re- 
mue le tout , de peur qu’il ne s'attache, & ‘quand la farce 
eft bien formée , on en emplit des boyaux de cochon, que 
l’on zéchaudés & lavés, & puis on les blanchir à l’eau, & 
on les met refroidir. 
BOUFFISSURE ( la ) univerfelle provient de la lym- 
phe accumulée dans les vaiffleaux lymphatiques. Reméde : 
prenez une poignée de feuilles de romarin, faites-lesbowil- 
lir dans trois-demi-fepriers de vin rouge à la déduction de 
deux verres, que le malade prendra tiédes le matin à jeun , 
à deuxtheures de diftance l’un de l'autre, reftant dans le 
lit , & s’y tenant bien couvert, Si la fueur que cette décoc- 
tion provoquera lui caufe une efpéce de foibleffe, on lni 
donnera de tems en tems une cuillerée de vin où de 
bouillon. ‘Au reite, fi la Bouffiflure et accompagnée de 
fiévre , on ne doit faire ufage de ce reméde que dans le dé- 
clin ou l’intermiflion de la fiévre. te 
BOUILLON à%la viande. Poyez Potage. _  :" ” 
BOUILLON DE Poisson. Coupez une carpe ou deux, 
aprés l’avoir habillée , arrangez-en les MUR Ou 
callerole ; où vous aurez mis du beurre frais aveée deux ou 
rois carottes , panais , oignons , COUPÉS par MOrCEAUX , & 
un peu de perfl. Faites fuer le tout fur un fourneau, quand 
il voudra s'attacher , mouillez-le d’un Bouillon de racines : 
fRifonnez-le de champignons , un peu de fines herbes ; & 
Je laïffez cuire : pañlez le tout au tamis dans uneterrine , 
“pour vous en fervir comme vous jugerez à propos. 


BouILLon pour les Gens de la Campagne eg maladie, 


is trois onces de gruau ou d’orge mondé, Jetez def. 
us quatre pintes d’eau bouillante , la:ffez infufer le tout 
fur un petit feu jufqw'à ce que le grain foit bien enflé, fai- 
ses-le bien bouillir enfuite jufqu’à parfaite coétiôn , preffez 
le tour comme on fait les pois pour faire de la purée , fai- 
tes bouillir dans cette décoétion un peu de beurre frais , 
trois onces de miel blanc, & l’écuinez, comme aufli un brin 
de thym, farriette , marjolaine , fauge, bafkc , un peu d’oi- 
gnon, mettez-y un filet de vinaigre & un peu de fel, 

Si la fiévre eft violente , on ne donnera que le clair de ces 
Bouillons aux malades , mais fi elle ne l’efr pas, on donnera 
le Bouillon plus épais, en remuant une efpéce de bouillie 
qui va au fond, on peut mettre un peu de pain dans ces 
Bouuillons , quand le malade commence à manger. 

Autre maniére de faire des Bouilions d'orge ou d’autres 


. 
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grains, tels que le riz, les lentilles, le petit blé. Prenez 
aeux bonnes poignées de quelqu'un de ces grains, par éxem- 
ple , d'orge mondé, faires - les bouillir fur un feu vif dans 
autant d’eau qu’il en faut pour être réduite à deux pintes , 
après avoir bouilli deux heures & demie ; ces deux pintes 
peuvent fervir poûr quatre ou cinq Eouillons ; il faut beau- 
coup moins d’eau pour le gruau d’avoine , parce qu'il eft 
cuit en demi-heure : obfervez de jetter la premuére eau, 
quand on fait de ces Bouillons pour les perfonnes délicates 
& dégoûtées, & de rallentir le feu , depuis le milieu de 
la coction , jufq»'à la fin. : y 

Lorfque le grain eft aufli gonflé qu'il le peut étre. on 
jette fur ies deux pintes un filer de vinaigre, & fur la fin 
un peu de fel , de beurre , ou d'huile , felon les lieux où l’on 
‘fe trouve, & un brin d’anérh ou d’hyffope : on y peut mettre 

pour aflaifonnement du perfil, de la farriette ou du thym. 
= Les Bouillons d’orge font d’un ufage plus général. 

» Ceux de riz font propres dans les maladies où l’on a 
craindre la corruption des alimens , comme la dyffenterie, 

Ceux des lentilles font propres pour les petites véroles , 
ou fiévres pourprées , où l’on craint le flux de ventre. 
"Ceux du petit blé ou épeautre , conviennent dans les 
cas.où l’on a befoin de nourrir davantage le malade, com- 
me les fiévres lentes, les maladies du poumon , für-tout à 
l'égard de ceux à qui le lait n’eft pas propre : aurefte, les 
meilleurs grains font ceux qui fe gonflent davantage en 
bouillant. : 

Ces Bouillons , ainfi préparés , contiennent deux parties; 
le Bouillon, & le Grain : le Bouillon contient deux fubftan- 
ces, le fuc , qui eft comme une efpéce de gelée claire & 
coulante, & un fédiment farineux , ce qui fait quatre dé- 
grés de nourriture. On doit donner le Bouillon clair dans 
les fiévrés aigues , qui fe terminent aû quatriéme jour ; le 
farineux , dans celles qui vont au fept ou au neuf ; le Bouil- 
Jon confus avec le Grain, dans cælles qui vont à vingt & 
trente jours , & le Grain aux convalefcens, 

- Ces Bouillons fe corrompent moins que ceux à la viande, 
& peuvent fe garder jufqu’a quatre jours en Hyver , & juf- 
qÜà trois en Eté. 

BOUILLONS RAFRAÎCHISSANS , OU BOUILLONS 
DE VEAU. Dans les indifpofitions qui proviennent de cha- 
leur & de féchereffe, prenez une demi-livre de veau coù- 
pée par tranches , avec une poignée des quatre ou cinq for- 
tes d'herbes fuivantes : de bourrache, de buglofe, de lai- 
tue , de pourpier , cerfeuil , de pimprenelle, de la chico- 
rée blanche & fauvage , de fumererre. Nétoyez , lavez & 
coupez-les menu, faites bouillir le tout dans trois chopi- 
nes d’eau , jufqu'a réduétion de la moitié : Ci ga pale 
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par une étamine , & partagez en deux Bouillons , à pren. 
dre tous les jours, pendant environ trois femaines : on 
doit fe purger au commencement & à la fin ; ce qui s’obfer- 
ve ordinairement pour tous les Bouillons médicinaux, 
}-BOUILLON D’ÉCREVISSES pour adoucir le{fang. Pre- 


nez les pattes & les queues'de huit Ecrevifles, lavez-les 8 


concafflez-les dans un mortier de marbre, prenez eénfuire 


une demi-livre de rouelle de veau : ajourez-y de la lairue., 


du pourpier , du cerfeuil & de la chicorée blanche , de cha- 
cune une poignée bien épluchée , lavée & coupée menu, 
faites bouillir le tout dans trois chopines d’eau réduites & 
l: moitié, paflez-le tout chaud avec forte expreffion , par- 
tagez-le en deux Bouillons, & ne le dégraiïfiez point. 
BOUILLON DE VIPERE pour puriñer la mañle du fang. 
Prenez une vipére , coupez-lui d'abbla Li tête, écorchezle 


refte du corps en vie, coupez-le par morceaux , Ôtez-en : 
la queue & les entrailles : mie réfervez que le corps, le 


cœur & le foie ; faites bouillir le tout dans trois chopines 
d’eau , que vous réduirez à la moitié, paflez- le par une 
étamine, & le partagez en deux Bouillons à prendre un 
tous les matins à jeun & pendant quinze Jours. 

Au Re herbes rafraîchiflantes , on fe fervira d’un de- 
mi-gros dherbes vulnéraires de Su:ffe afiorties. Sion ne 
peut trouver des Vipéies en vie, on y fubftituera un gros 
de leur poudre. L 

BouiLLon pour les maux de Poitrine. Frenez un pou- 
mon de veau des plus frais, coupé par rouelles & bien la- 
vé, joignez-y des feuilles de lierre de terre, de pas-d’âne , 
de pervenche , de choux rouges, de chacun une demi-poi- 
gnée , deux pommes de reinettes , faites bouillir le cout à 
l'ordinaire , @ faites difloudre dans chaque Bouillon un 


zros de fucre candi : on en continue l’ufage pendant un mois | 


a | 


ou fx femaines. 
BouILLONS AMERS pour l’eftomac. Prenez de l’abfin- 


the , de la petite centaurée, de la fcolopendre , du fume- 
terre , du mille-pertuis , du chardon benit, de É.  n par 
des égales, ajoutez-y écorce d'orange amére :‘hachez le 
tout , mélez-le enfemble , faites-le fécher à ombre ; fai- 
res-en bouillir un demi-gros avec une livre de rouelle de 
veau dans trois pites d’eau réduites à moitié; paflez-le 
Pôuillon par un linge avec legére expreflion. Prenez-en le 
matin à jeun , deux prifes , l’efpace de quinze jours environ; 
mais on doit {e purger au commencement €c à ja fin. 
BouILion pour rafraîchir & défopiler le-foie, Prenez 
une once de racine de chicorée , de feuilles d’ofeille & de 
bourrache , de chaqueune poignée ; faites-les bouillir-un 
bouillon ou deux dans”un Bouillon claié ; puis ajoutez-y 


une dragme de crème de tartre , & l’avalez, rs 
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BoëtLLon pour lâcher le ventre. Prenez les feuilles de 
poirée mercuriale & de lairué, de chacune une poignée ; 
cuifez - les dans du Bouillon: puis prenez-le une heure 
avant le repas, l 

BouILLOn pour nétoyer les reins. Prenez une once de 
poix chiches , feuillés de mauve , de guimauve & de parié- 
taire , de chaque une poignée : cuifez - les dans du Bouillon 
gras, puis le prenez, en deux fois, y diflolvant chaque fois 
une once de térébenthine. 

BOUILLON ANTI - SCORBUTIQUE. Prenez un poulet 
charnu, ouun cœur de veau coupé par tranches bien la- 
vées , feuilles de cochléaria , de beccabunga , de creffon & 
de céleri , de chacune une poignée ; écorce d'orange amére 
feche ,concaflée , & {el d’abfinthe , de chacun un gros , de 
femence de navets fauvages concaflée , deux gros: faites 
bouillir le rout dan$ deux pintes d’eau réduites à pinte, 
paffez le tout , & partagez en quatre Bouillons: s’il eft trop 
chargé , ajoutez-y un quart d’eau bouillante, 

BOUILLON- BLANC. Plante d’un grand ‘ufage pour les 
maux de poitrine : elle croît dans les champs ; fes feuilles 
{ont larges & jaunes , elles font aftringentes , vulnéraires & 
adouciffantes : on les aplique avec fuccès en fomentation 
fur les hémorroïdes, fi on les fait cuire dans de l’eau de 
forgeron ou du gros vin. 

BOULEAU. Arbriffeau dont le tronc eft fort gros , & 
qui reflemble aflez au Feuplier : chacune de fes branches 
croît par menus brins, qui fe terminent en pointes. Sa pre- 
miére écorce fert à faire des paniers , & la feconde des 
cordes à puits : il vient dans toutes fortes de terroirs ; mais 
il s'accommode mieux de ceux qui font humides. Le bois 
de Bouleau eft fort leger : on en fait des paniers, des bz- 
lais, des cercles. 

BOULINGRIN , ou les TAPIS DE VERDURE, font 
des piéces plates de verdure faites avec du gazon, & qui 
font plus enfoncées que le refte du terrein : il y en a qui 
font compofées & coupées en compartimens avec des plate- 
bandes garnies d’arbrifleaux & de fleurs. Le glacis ou ta- 
lut de gazon doit avoir une pente douce. 

Les Taprs de verdure fe mettent dans lesCours des Mai- 
fons. de Campagne. Voyez Gazon. 

BOURRACHE. Herbe potagére fort connue : fes feuil- 
les font violettes , longues : on en garnit les falades ; elle fe 
multiplie de graine. Pour la cultiver , il fuffit de la farcler 
& de la ferfouir de rems en tems. Cette plante eft cor- 
diale : elle adoucit les âcretés du fang & des autres hu- 
meurs : elle remédie aux maux que caufe la bile noire , & 
la maladie hypocondriaque. On donne un verre de fon fuc 
dans la pleuréfie, Elle eft une des trois Heurs cordiales. 
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BOURSES ENFLÉES , ou HERNIE, caufée par un ämas 
qui s’y fait des eaux ou des vents. Remédes : faites 
le cataplafme fuivant. Prenez trois onces de farine de fé- 
ves, deux onces de celle de lupins ,une pineée de fleurs 
de camomille , autant de rofes rouges féthes , du miel & de 
l’eau par parties égales autant qu'il eh faut, & trois onces 
d'huile de laurier. Faites cuire les farines & les fleurs dans 
l’eau & le miel jufqu’à la confiftance dé bouillie : ajoutez 
enfuite l’huile de laurier , écendez eëétte matiér@ fur du lin- 
ge ,; & apliquez-la chaudement fur la partie trois ou quatre 
C': À L ral - 
fois le jour. ee, + r 

BOURSES ENFLÉES d'un coup reçu,ouchüte. 1°. Fai- 
tes faigner le malade, & apliquez fur le mal. un cataplaf 
me compofé de farine d’orge & de féves , de femence de 
cumin, de fleurs de cimomille , demélilot , de rofes pul- 
vérifées & cuites dans l’oxicrat ; lequel eff compofé d’une 
« partie de vinaigre & de quatre parties d’eau. 

Si la tumeur eft accompagnée d’inflammation , faites 
cataplafme d’agrimoine avec les fleurs de fureau.  -2 

BOUTURES. Terme de Jardinage : ce font des branc- 
ches les plus vives que l’on prend ïjur quelque arbre ou 
plante : on les taille par le bout en pied de biche: on les 
fait tremper quelques jours dans l’eau, après quoi on les 
plante en terre toute fraîche. La voie des Boutures eft plus 
prompte que celle des graines, La marcotte & l’ente font 
des efpéces de Boutures. 

En fait d'arbres fruitiers , on doit faire choix pour Bou- 
tures des branches les plus vigoureufes , les plus unies des 
Coignafliers , & qui n’ayent pas plus d’un pouce de groffeur , 
afin qu’elles reprennent facilement racine: elles doivent 
avoir aux moins dix-huit pouces de long, & il faut les plan- 
ter aufli-tÔôt après qu'elles auront été coupées. On choilit 

our cela l'endroit le plus frais du terrein après l’avoir la- 

ouré , & tracé des rayons de fix pouces de profondeur & 
de la même largeur, pour les mettre en terre à la hauteur 
qui leur convient, & on y arrangera les Boutures à huit-ou 
neuf pouces : il faut recouvrir les rayons, donner de legers 
labours , ôter les mauvaifes herbes , & laifler l'arbre en cet 
érat jufqu'à ce qu’il puiffe être écuflonné. 

BouTURES { les ) pour la vigne font des jets fans racine 
qu'on a taillés en Hyver fur des ceps de bonné nature , & 
qu'on conferve en bottes dans le cellier , jufqu'à ce qu’on 
les mette en œuvre. 4 

BOUVIER. On apelle ainf celui qui eft chargé d’a- 
voir#oin-des Bœufs , de leur tenir de la nourriture & faire 
bonne litiére , de les frotter avec des bouchons de paille 
lorfqu'ils arrivent du travail tout en fueur , les faire boire 
deux fois le jour en Eté & une fois en Hyver , leur laver 
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les pieds pour en Oter les ordures &-épines qui s’y mert- 
tent ; de leur graïfler de tems en tems la corne & le def- 
fous du paturon avec du furpoint ; de peur qu’il ne gerfe & 
qu'il n'éclare ; enfin , de les tenir un peu éloignés les uns 
des autres, de peur qu’ils ne fe battent: il ne doit pas les 
faire boire lor{qu’ils font en fueur. Frs 

BRÉANT. Oifeau qui chante aflez agréablement : les 
meilleurs font ceux quifont les plus jaunes & les plus do- 
rés. Cet oifeau eft d’un très-bon tempérament : on le nour- 
rit d’une pâte faite avec du chenevis pilé, de la mie de 
pain & un peu d’eau. . »-°# de. 

BREBIS. Bête à laine qui produit les Agneaux, lef- 
quels on apelle Moutons lorfqu'ils font châtrés ,:8Béliers 
lorfqu'ils ne le font pas: une bonne Brebis doit être bien 
garnie de laine , & cette laine doit être longue , luifante & 
blanche , ce qui eft une marque d’un bon tempérament : 
elle doit avoir le corps grand , les yeux de même , le ven- 
tre large , la queue , les jambes & les tettines longues : on 
doit choifir les Moutons de même. Elles font bonnes à gar- 
der à deux ans, & non au-delà ; on connoît leur âge à 
leurs dents: or , il fautfçavoir que jufqrà trois ans elles 
font toutes égales ; mais après elles font plus courtes les 
unes que les autres, 

Oùtre les Brebis ordinaires que nous avons en France, 
il y en a d’efpéces étrangéres qui y réufliflent facilement. Par 
éxemple , celles qu'on apelle Flandrines , font d’un proft 
plus confidérable , donnant deux Agneaux par an; leur 
laine eft plus abondante & bien plus fine : on peut multi- 
plier ceite race en tirant un Bélier & quelques Brebis des 
Marais de Charante ou du Poitou & autres endroits où il y 
en a : il fuffit même d’avoir un feul Bélier ; car il peut fuf- 
fire à cinquante Brebis, & les Agneaux qui en viennent 
tiennent de lui. 

Les Brebis, en général, font naturellement délicates, fen- 
fibles au chaud &c au froid , & fujettes à maladie : elles ne 
vivent guéres plus de neuf à dix ans ; paflé fix ou fept , elles 
n’agnelent plus. 

. Leur nourriture à la maifon, c’eft des herbes, du foin, 
de la paille , du fon , des raves”, des navets, dela vefce , du 
fainfoin , de la luzerne , des coffes de feuillages, de légu- 
mes & de choux : le fourrage & le grain d'orge & de la 
voine femés & dépouillés enfemble , font encore fort bons 
pour nourrir les Moutons en Hyver. 

En Etévoute la nourriture des Brebis & des Moutons , 
eft celle qu'ils prennent aux champs. Les lieux fecs & éle- 
vés , qui abondent en plantes odoriférantes , comme thym, 
ferpolet , &c.produifent la meilleure nourriture pour les 
Moutons : les lieux “aquatiques ne leur valent rien; maïs 
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les maraïs falans & les lieux proches de la mer rendent 
leur chair tendre & agréable : & on les y méne dés le ma- 
tin : on les raméne à la bergerie fur les dix heures, & on 
les fait‘ retourner aux champs fur les trois heures jufqu’au 
foir. On doit fur-tout les garantir des grandes chaleurs, les 
faire paître à l'ombre ; & , pour cereffer , le Berger doit les 
conduire le matin du côté du couchant, & l’après-midi au 
levant ; en forte qu’elles ayent toujours le derriére au fo- 
leil, & la tête à l'ombre. 

Au Printems , en Automne & en Hyver, on ne les méne 
paître qu’une fois, 8 dans!letbon du jour : on ne doit pas 
mener paître loin les Brebïs qui ont des Agneaux : on doit 
mémedleur donner de la nourriture matin & foir , outre ce 
qu’ellés'païflent aux champs. 

On doit traire les Brebis avant qu’elles y aillent, & auffi- 
tôt qu’elles en reviennent. 

Teus les ans on doit tirer du troupeau les vieilles bêtes 
pour s’en défaire, c’eft-à-dire , lorfqu’elles ont quatre ou 
cinq ans , foit Brebis ou Moutons, 

Voyez lArricte Parcage. 

Ch tond les Brebis & les Moutons une fois l’an dans le 
mois de Mai, & les Agneaux dans le mois de Juillet: on 
choifit pour cela un beau jour , fans vent , & fur les huit 
heures du matin, on lie chaque bête par les quatre pieds, 
on l’étend fur une grande nape, & avec de grands cifeaux 
on lui coupe toute la laine très-près de la chair ; puis on 
leur frotte le dos de vin & d’huile mélés, Si on lui a fait 
quelque coupure, on y met aufli-tôt du fain-doux ou de 
la lie d’huile d’clive, 

Les Moutons donnent plus de laine que les Brebis. Voyez 
Laine. À 

Les Brebis portent cinq mois. Quand oneft dans le cas 
de faire un grand profit des Agneaux , on fait accoupler les 
Brebis dès le mois d’Août, afin d’avoir des Agneaux vers le 

commencement de Janvier , tems où ils font rares : mais fi 
on a plus de profit à multiplier le troupeau qu’à vendre des 

Agneaux,comme,en effet, le produit eft ordinairement plus 
grand, on ne les fair accoupler qu’au mois de Novembre : 
alorsles Agneaux venant dans la belle faifon , croîtront à 
merveille , & on aura de beaux Moutons & de bonnes Bre- 
bis. Cependant comme on veut avoir des Agneaux en Fé- 
vrier , l’'ufage ordinaire eft de les faire accoupler au mois 
de Septembre. 

Vers le rems de l’accôuplement , on donne tous les jours 
au Bélier & à la Brebis une demi-livre de pain d'avoine & 
de graine de chanvre, & on leur fait boire de l’eau falée. 
Quand la Brebis veut agneler , on doit y veiller , pour lui 
prèter fecours, en cas que l’Agneau ne vienne pas bien. 
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Dés que PAgneau eft né, on doit le mettre dfoït fur fes 
jambes , l’aprochen-des restés de la mere, l’enfermer pen- 
dant quatre jours avec elle dans un lieu où il foit chaude- 
ment, nourrir la Brebis de bon foin , & de fon mêlé d’un 
peu de fb, & Jui donner des feuilles d’orme, des cofles de 
vefces où de pois, ou des féves pilées avec leurs cofles . 
enfuite la mener aux champs", & tenir fon petit enfermé 
dansla Pergerie; mis dè: q vil auræ pris des forces, & qu’il 
commencera à bondir , le fortir'à l’air foir & matin, pour 
tetter fa mere, & dans l'intervalle lui donner, ou de l'herbe 
menué, ou de la vefce moulue , ou des pois ou des féves 
un peu cuits , mêlés avec du lait de vache, 

On doit vendre aux Rouchers les plus foibles Agneaux : 
tels font ceux de la premiére portée, & garder les plus 
forts. 

Ce nef quaux beaux jours du mois d'Avril qu’on les 
méne paître aux champs avec leurs meres , mais pas trop 
loin : on les févre à la fin du même mois ; on doit châtrer 
ceux qu'on veut élever ; c’e!t lor/qu'ils ont cinq à fix mois, 
Où choift un tems tempéré, on fait une incifion fur la 
bourfe , : on en fait tomber les tefticules , qui fe détachent 
d’eux-mêmes en ferrant la bourfe : on frotte avec du fain- 
doux la plaie, & on donne à PAgneau pendant deux jours 
du foin haché mélé avec du fon. 

Au refte, il n’eft pas néceflaire que les Brebis deviennent 
fortsraffes ; le trop de graïfie feroit un obftacle à leur té- 
condité. I.es Agneaux connoiïffent parfaitement feur mere, 
& la vont retter , fans jamais fe méprendre , malgréle grand 
nombre de Brebis. 

ENGRAIS des Brebis & autres Bêtes à laine, Il eft de 
lintérét des perfonnes qui ont beaucoup de pâturages d’a- 
cheter vers le mois de Mars beaücoup de Moutons maigres 
qu'on met dans des pâtis ; car ils s’engraiffent dans l’efpace 
de trois mois. De cette maniére on peut renouveller trois 
fois dans un an un troupeau plus ou moins confidérable , 
felon la quantité de pâtures qu’on a. On doit mettre dans 
une étable féparée les Moutons qu’on veur engraïfler , vers 
le mois de Mai les mener paître dès la pointe du jour , ob- 
fervant que la rofée foit paflée, & les faire boire le plus 
fouvent qu’on peut , les ramener à la Bergerie avant le fort 
de la chaleur , & les reconduire aux champs fur les trois 
heures & jufqu’au foir. Aufli-tôt qu’ils ont pris graille, 
on doit s’en défaire. °F 

Si c’eft l’'Hyver qu’on veut les engraifler , on doit nourrir, 
tant lies Brebis que les Moutons , avec de l’avoine, du foin , 
des pelotes de farine d’orge , ou avec des raves , des na- 
vets, du fainfoin ,.& mettre un peu dé fel dans leur eau, 

Les Brebis aiment les terres maigres & féches : elles y 
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profitentibien mieux que dans les gras pâturages; leur chair 
$’érant nourrie de thym, de ferpoler seneft plus délicate . 
la laine plus fine, la graiffe, le fuif, d’une toute autre blan- 
cheur. Le profit cout net d’une Brebis va par an à un écu 
& au-delà : il eft fondé principalement fur la tonte de la 
laine; on en fépare ce qui eft au cœur; c’eft tas fin, 
qu’on nomme Prime ; ce qui en aproche le plus fe nomme 
Seconde ; on apelle Tiefce ce qui vient enfuite : tout ce qui 
eft jaune , altéré, déchiré, eft mis au rebut, & s’emploie à 
des laines groffiéres. Les trouseaux de Prebis font fort uti- 
les pour donger des amendemens aux terres, en les fai- 
fant parquer deflus. Foyex Beitiaux. e 

BREME. (la) Poiflon qui refflemble affez a la Carpe ; 
mais la Breme eft plus plate, plus large, & a les écailles 
plus grandes ; fa chair eft mollafle: on en trouve dansles 
mêmes lieux que la Carpe, & on les pêche de même. 

BRICOLES. Filet de petites cordes ou de fil d’archal , 
de la forme d’une bourfe , avec lequel on prend du gibier 
& autres bêtes. 

BRIOCHES. Sorte de Pâtiflerie : maniére d’en faire, 
Faites une pâte avec de la plus belle fleur de farine de fro- 
ment, (un demi-boifleau plus ou moins, felon la quantité 
qu'on veut, ) prenez le tiers de la pâte pour en faire votre 
levain, que veus détrempez avec de la levure de biére & 
de l’eau chaude : laifflez revenir certe pâte dans une jatte dé 
bois , qu’il faut bien couvrir en Hyver : il faut fix heures en 
cette faifon & quatre en Eté. Etant renflce, détrempez avec 
le levain & de l’eau chaude le reite de la farine ; mettez un 
demi-quarteron de fel bien menu,une livre & demie debon 
beurre , une demi-douzaine d'œufs & un fromage moû , ou 
du lait; mêlez le tout, pérriflez-le , froiflez-le long-tems 
avec la paume de la main, l’étendant & le retournant de 
tous côtés ; puis façonnez votre Brioche fur la pelle à en- 
fourner , laiflez-la revenir , piquez-la avec un morceau de 
bois, dorez-la & enfournez-la ; une demi-heure fuffir. 

BRIQUE. Terre glaife cuite au four , qui fe fait à peu 
près comme fa tuile :les Briques font des efpéces de car- 
reaux longs d’environ huit pouces, larges de quatre, & épais 
d'environ quatorze lignes. La Brique, ou plutôt la demi- 
Brique fert pour conftruire des tuyaux de cheminée & pa 
ver les âtres. La Brique vaut dix livres le millier à Brie- 
Cointe-Robert, & quinze à feize par-tout ailleurs. Les Bri- 
ques , pour être bonnes & bien cuites ,;-doivenñt n’avoir que 
huit pouces de long fur quatre de large , & deux d’épaif- 
feur ; mais comme la terre, en fe féchant & cuifant, fe re- 
tire, On donne quatre lignes de plus en tous fens aux mou- 
les pour les fabriquer : on ne doit pas s’artendre que toutes 
les Briques d’une fournée foient également bien cuites; cel- 
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les quine le font pas au point qu’il &ut, doivent être em- 
rioféidans lesemafits dés murs, les reins des voûtes, & 
autres’endroi où elles ne fariguent pas. e 

BROCHET.. (le) Long & gros Poiflon d’eau domce, qui 
a la tête maigre, grande, le mufezu long & fort ouvert, 
la bouche garnie défdents aigues venimeufes , les yeux d’un 
jaune d’or , le dos large & carré , la queue courte# fa chair 
eftblanche & ferme , mais peu nourriflante. Ce Poiflon fe 
plaît dans la bourbe : il eit extrêmement vorace ; il pour- 
fuic fans céffe & Mange les autres poiffons. On le regarde 
comme le loup des eaux : on n’en doit mettre que dans les 
grands étangs , +8: avec prudence : car les Brochers dévorent 
tout ce qui eft plus foible qu'eux, & il coûre plus qu'il n 
vaut. É 

Pêche du BROCHET. Il fe prend à l’hameçon, qui a pour 
apât d’autres petits poiflons. 20. On le prend aux brico- 
les, qu'on tend dans une eau courante, & une pierre de- 
dans qui les faife aller au fond. 3°. Avec la ligne volante, 
qu'omattache au-bout d’une perche , & pour apât, on y 
met du goujon & autre petit poiflon. On jette cette ligne le 
plus avant qu’on peut ; on fait de tems en tems remuer cet- 
te ligne : ce mouvement réveille le poiflon, & l’attire. On 
peut encore dans un beau jour pofer au foleil un mi- 
roir , & en faire aller la réfiéxion dans l’eau en un lieu où 
Von fçait qu’il y a des Brochets, & aufli-rôt qu’il en vient à 
paroître entre deux eaux, cn les tire au fufl : fionen tue 
quelqu'un , il ne manque pas de venir fur l’eau, d’où on le 
retire avec quelque baton long. 

BROCHET à la faufle blanche. On doit le faire cuire avec 
du vin & de l’eau, fel, poivre, fines herbes, puis on le met 
à fec. Dans le même-tems on met dans une caflerole un 
morceau de bon beurre , une pincée de farine , une cibou- 
le , une tranche de citron, fel, poivre, mufcade, quelques 
capres, un filet de vinaigre, un peu d’eau ; on tourné la 
fauffe fur le fourneau pour la faire lier, & on la jette fur 
le poiffon, 

BROCHET au court-bouillon ou au bleu. Mettez dans 
une cafflerole de l’eau , un quart de vin blanc , un morceau 
de beurre, fel, poivre, perfil, ciboule , ail, thym, lau- 
rier , le tout ficelé: mettez le poiffon , envelopé dun lin- 
ge, cuire avec ces ingrédiens , & de maniére qu’il trempe 
beaucoup dans le court-bouillon. Lorfqu’il eft cuit, écail- 
lez-le , & faites-y deflus une fauffe blanche : on peut auffi 
le fervir au bleu , en le mettarit à fec fur une fervierte. 

BROCHET à la Polonoife, pour entrée. Fendez par la 
moitié un beau Brochet , rout en vie ; coupez-le par mor- 
ceaux de quatre pouces fe large ; couvrez de gros fel le 
côté des écailles, laiflez-le un quart-d’heure en cet état ; 
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faites bouillir du vinaigre dans une cafferole , jettezy par- 
deffus une pincée de poivre rez votré Brochet dedans ; 
ajoutez dù thym ,.bafilie, laurier, oignon$ par trañches , 
perfil, éiboules hachées : mettez del’eau fuffifamment, pour 
que la faufñle furnage le poiflon de trois doigts ,; & faites-le 


cuire à and feu avec tout cer affaifofimement: étant cuit, 
fervez-le avec routes fes écailles, & une fimple faufle au 


beurre , & quelques anchois. 

*BROUINE , maladie des Blés: Efpéce defrouille , com- 
mune à tous les grains, & particuliérement au Blé: il y a 
des moyens pour empêcher cette Brouine. Bradley en a 
donné la recette*dans fes Obfervarions phyfiques fur l'Art 
de planter. 1°. On doit laver le Blé de femence dans trois 
ou quatre eaux différentes, en le remuant fortement à cha- 
que fois, en tous fens, avec un grand bâton, & enlever cha- 

ue fois, avec une écumoire, tout le Blé qui furnage: cela 

ait, on trempe le Blé dans une liqueur préparée ainf: 
mettez dans une grande tonne, garnie d’un robinet, une 
quantité d’eau fuffifante ; jett=z-y enfuite aflez deféPpour 
y pouvoir faire nager un œuf, après lavoir bien rémuée : 
enfuite ajoutez-y autant de fel qu’il y en avoit auparavant, 
& remuez bien le tout : après quoi vous jetterez par-deflus 
deux outrois livres d’alun bien pulvérifé : faites tremper 
votre Blé dans cette faumure , pendant trente ou quarante 
heures : enfuite tirez-le la nuit avant que de le femer, & 
faupoudrez-le d’un peu de chaux , qui fervira à le faire fé- 
cher , pour pouvoir être femé. On doit ajouter à cette fau- 
mure un peu d’eau tous-les huit ou dix jours, à mefure 
qu’elle féche : mélez-y du fel à proportion, & environ une 
livre d’alun. s 
BRUYERES (les) font des terres incultes & ingrates, 
Moyens de les rendre fertiles. Les Bruyéres, dontil eft ici 
queftion , ne font point celles où l’on voit des genets & 
autres arbres, des buiffons & de l’herbe , qui fourniflent aux 
beftiaux une pâture fuffifante : maïs celles qu font abfolu- 
ment ingrates , & qui ne portent qu'une herbe féche & très- 
maigre. Ce moyen conffte à les enfemencer avec de la 
graine de turnipes d'Angleterre , lefquelles font une efpéce 
de grofles raves blanches , que nous apellons radis. Mais il 
y a des régles à obferver dans cette culture : 1°. on doit la- 
bourer & herfer deux fois le rerrein : une fois dans l'Hyver, 
& une autre fois dans le Printems. Lorfqu'on a femé, on 
- doît faire entrer la femence avec la herfe: cette herfe doit 
être faire de brouffailles liées enfemble , afin que les grai- 
nes rentrent pas trop profondément en terre. Dans unter- 
rein leger & maigre, on doit enfemencer les turnipes de- 
puis le 15 Juin jufqu’au 8 Juillet; mais on doit devancer ce 
tems, fi la terre eft pefante & Ferme, Pour un arpent de 
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cent vingt perches , étant chaque perche de feize pieds 
carrés, 1l faut une livre & demie de graine , & même un 
peu plus. 20. Lorfque la graine commence à poufler, on 
doit repañler le champ , d’un bout à l’autre , avec un inftru- 
ment femblable à la beche , dont on fe fert dans les planta- 
tions de tabac , & ôter , avec cet inftrument , autant de plan- 
tes qu'il faudra pour qu’il n’yen ait qu’à neuf ou dix pou- 
ces de diftance ; il faur réïitérer cette opération. Les bef- 
tiaux , de même que les moutons , font fort friands de ces 
navets, qui font bons dans le mois d'Oétobre. Lorfqu’on 
__ veut leur en donner, on les tire de la terre, & on les leur 
- donne entiers, & non coupés, & toujours mêlés avec un 
peu de foin & de paille. A l'égard des moutons, on peut 
les laifler aller dans le champ , mais dans un certain canton 
qu’on leur deftine. Il fautfaire venir de la femence d’An- 
side ous les deux ou trois ans, parce que les turnipes 
dégénérent. ? | 

BUBONS , (les) ou Charbons peftilentiels. Ce font des 
tumeurs qui viennent aux aînes , aux aiflelles & aux parties 
voifines des oreilles. Les unes attaquent les glandes : elles 
ne s'étendent que fur ces parties : elles viennent difficile- 
ment à fupuration , & fe terminent par l’induration , mais 
quélquefois aufli par la pourriture & la gangréne : les autres 
“attaquent les chairs : elles font beaucoup plus groffes que 
les premiéres , fe rerminent le plus fouvent par la fupura- 
tion , & font moins fujettes à la pourriture. Les unes & les 
autres font accompagnées de douleur , de tenfion & de pul- 
fation : c’eft au Chirurgien à fçavoir connoître la différence 
de ces fortes de tumeurs. Si le Bubon eft dans les chairs, 
on doit fe fervir de cataplafmes faits avec les émoiliens, & 
y mêler les maturatifs, s’il y a aparence de fupuration; mais 
s’il eft dans les glandes, ce qui fe connoît lorfque la tumeur 
eit dure & la douleur vive , on doit employer des cataplaf. 
mes tempérés & émolliens : cependant lorfque la tumeur 
voudra s’amollir , on aonnera des maturatifs , & on dimi- 
gnera les émolliens : que fi la dureté & la douleur font mé- 
diocres , on ne doit employer que les maturatifs. 

Les cataplafmes émolliens {e font avec des feuilles de 
mauve ,guimauve , racine d’althéa , graine de lin, le tout 
bouilli F2 de l'eau, & paflé dans un tamis de crin : on y 
ajoute de la mie de pain , quatre jaunes d'œufs ; & quand le 
cataplafine eft fait, on y met un gros de fafran en poudre , 
quatre onces d’huile rofat, Pour le rendre maturatif, on y 
ajoute l'onguent bafñlicon & le diachylon gommé. Voyex 
Onguent.& Cataplafme.- È 

Si le mal attaque les clandes , on doit , après les cataplaf- 
mes ci-deflus , en accélérer l'ouverture par l’aplicarion des 


cauftiques , tels que la pierre à çautére : on incife l'elcare 
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re, on j'ouvre, on y verfe de l’huile de lin, pour la faire 


tomber : pour lors on aplique une emplâtre , telle que celle+ 


de l’onguent de la Mere. 
Au lieu de pierre à cautére , on peut , crainte de quelque 


accident mortel , caufé par l’hémorragie , apliquer un cauf- 
tique , fait avec un gros de chaux vive , en poudre fubrile 


réduite en pâte , avec fuffifante quantité de favon noir , & 


un peu de thériaque. , 
BUGLOSE. Plante potagére, d’un grand ufage dans les 


bouillons deftinés à humecter & à purifier le fang :elle a 


les mêmes vertus que la bourrache , elle eft une des trois 
fleurs cordiales. s PART 

BUIS. Efpéce d’arbrifleau , d’un grand ufage dansles 
Jardins & les bordures des parterres,& auquel on fait pren- 
dre , par la tonte, les compartiméns qu’on fouhaite : fa fleur 
eft verte, & fon fruit rouge, fon bois eft jaune & dur; on 
en fait beaucoup de perits ouvrages, comme des peignes , 
des toupies, des manches , &c.Le Buis vient dans roures 
fortes de terres & d’expofrions, maisl’ombre lui eft plus 
favorable sil vient de plufieurs maniéres : 10, de plants en- 
racinés , dont on fait des pépimiéres : 20. de"boutures , & 
on coupe pour cela des brins de vieux pieds : on les cond 
par le bout: on les met de côté dans des rigoles de terre, 
à l'ombre , & labourées, & onles arrofe fur le champ : 30, 
de graine, que l’on féme au mois d'Octobre dansune terre 
labourée ; & quand il eft aflez fort , on.le tranfplante. - 

Pour planter du Buis à foriner un parterre , on doit au- 
paravant tracer le deffein, défoncer d’un pied & demi de 
fond les carrés du parterre, planter les piquets de niveau 
avec un cordeau bien tiré , qui porte fur la tête des deux 
niveaux , & aplanir le terrein: enfuite on enfonce le plan- 
toir environ d'un demi-pied , en fuivant toujours le deflein; 
& en le tirant , on y enfonce les racines du Buis , dont on 
coupé un peu du chevelu jufqu’au coller ; & en les maniant, 
on lui fait prendre la forme & le contour qu'il-doit avoir, 
On ne doit tondre le Buis qu'à la deuxiéme année qu'il eft 
planté, & enfuite tous les ans au mois de Mai. Lorfque les 
Buis font plantés, on fable le parterre de fable, jaune ou 
rouge , comIme on vel. » 

Le Buis fe multiplie auffi de racines ; il croît par touffes 
balles : on le taille à la mi-Mai : fon bois fert aux Ebénif- 
tes, aux Graveurs, &c. parce qu’il eft dur &-uni. 

BUISSON. On agelle ainf les arbres fruitiers, auf- 
quels on donne la forme de buiflon. Pour leur donner cette 
forme, onne leur laifle , en les plantant, que neuf pouces 
de terre. On leur coupe la tête au mois dé Février : l’an- 
née d’après on laiffe autour de la tête quatre ou cinq bran- 
ches , que l’on coupe à cinq ou fix pouces de long : on les 


. 
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taille de maniére qu'ils s'étendent plus en largeur qu’en 
hauteur ; on laiffe pour cela deux dés branches en-dehors. 
Lä troifiéme année on taille les nouvelles branches à cinq 
ou fix pouces, & toujours enrond , d'année en°année ; à 
mefure que les Bu ons-croiffent , on doit les vuider ,‘& le 
dédans & lé deffous. Dans les terroirs humides, on ouvre 
les Buïffons davantage , afimique le foieil les échaufle * il 
. pouif= beaucoup en bois : Mot le tailler plus long qu'à 
‘ordinaire , crffér & non couper les petites branches ape- 
éesbrindilles , pour qu’elles tournent à fruit : s’il'eft épau- 
LE, c'eft-i-dire , qu'il pouile plus d’un côté que de Pautre , 
Al faut tailler du côté force les grofles branches , de cinq à 
ix pouces de long ; & laiffer Les branches à fruit plus longues 
d'un pouce que célles à bois, 


C. 


ee ADAVRE. Quand on trouve un Cadavre fursquel- 
que grand chemin ou aïileurs , il faut apeler les Officiers 
de Juftice, afin qu’ils dreffent un procès-verbal de l’état où 
ils l’ont trouvé, Ce procès-verbal doit faire mention de fes 
hardes , de ce qui fe trouve fur lui, & que l’on dépofe au 
Grefle, contenir la defcription du corps & des bleffures , 
s’il y en a. Cela fait , le Juge lui apofe au front le fceau de 
la Jurifdiétion , pour marquer la Jurifdiétion qui a préve- 
nu ; après quoi le Juge fair porter le corps en la Géole de la 
Jurifdiétion. Le Juge doit le faire viliter par un Chirurgien, 
pour fcavoir par quel accident il eft mort. 
_- CAFÉ. Petit fruit, qui croît en abondance dans l'Arabie 
Heureufe. Le bon Café doit être bien mondé de fon 
écorce , nouveau , net , bien nourri, de moyenne groffeur , 
& qu’il ne fente point le moifi. = | 
On le fait rôtir dans une terrine , l’agitant fans cefle avec 
uife cuiller de bois , jufqu'à ce qu'il foit prefque noir : 
un vaifleau de terre vern:{lé eit toujours plus fain qu’un vaif- 
feau d’airain , puis on le réduit en poudre avec un moulin. 
 Onfen.met bouillir une once däns une pinte d’eau com- 
mune pendant un quart-d’heure : on éloigne un peu la ca- 
feriére du feu, on remue l’eau avec une cuiller , tant pour 
mêler le Café , que pour empêcher que la liqueur ne forte : 
on remet enfuite la caferiére au feu ,on la laiffe pendant 
rès d’un quart-d’heure: enfuite on la retire du feu pour 
aiffer écléircir la liqueur , &-on verfe la liqueur toute 
chaude dans des talles , après y avoir mis du fucre. Le plus 
jufte dégré de latorréfaétion , eff la couleur du Café tirant 
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fur le violet, & l’expreflion d’une huile très-agréabie à l’o- 
dorat , car s’ilfhoircit le volatil , c’eft-à-dire , les efprits les 
plus fins ,.en eft perdu. Le Café nouvellement broyé a tofs 
jours plus de vertu , & jetté dans l’eau bouillante, il perd 
moins de fes parties volatiles que quand il eft mis d’abord 
dans l’eau froide. Lorfque le bouillonnement fouleve la pou - 
dre du Café, on la fait rentrer, & on la précipite en la 
tournant quelque-tems avec Muller :ce mouvement em- 
péthe-qu'il ne répande, & en perfectionne la qualité. » = 

Le Café fortifie l’eftomac & le cerveau fil hâte la digef 
tion , apaife la douleur de tête , il rabat les vapeut 
donne de la gaieté , empèche l’afloupiffement après les 
pas , excite les urines, & les mois aux femmes , & reflerre 
un peu le ventre. L’ufage fréquent en eft mauvais pour les 
perfonnes qui ont la poitrine délicate, celles d’un tempéra- 
ment vif, & qui dorment peu , parce qu'il amaigrit, & 
empêche de dormir. 

CAILLE. (la ) Ferit oifeau de pañlage , grivelé: le mâle 
a le coû , le dos, la queue & les aîles prefque noires , & le 
bec noir : la femelle a le dos & les aîles jaunâtres , l’eito- 
mac prefque blanc : elles viennent au Printems par bandes, 
& s’en retournent en Seprembre ; elles ne partent jamais 
par le vent du midi. = 

La-Chaffe des Caïilles fe fait depuis le mois d'Avril, juf- 
qu'en Septembre , le matin & le foir. On fe fert d’un filet 
qui eft de couleur verte , & qu’on apelle fwr-berbe ; on 
létend far le blé vert, pour les attirer , on fe fert de 
trois reclinsou chanterelles , gros, médiocre & petit , fe- 
lon que les Cailles font plus ou moins éloignées. Le Chaf- 
{eur doit attendre qu’elles chantent, & alors il leur répond 
avec lereclin. On peut les chafler aufli pendant le jour avec 
un filer apelé tramail , compofé d’une douzaine de pe- 
tits bâtons ,au*milieu defquels on en plante un de la hau- 
teur d’une épée. Le Chañleur fe tient à quatre pas du filet 
& à droite du bâton : lorfque la Caïlle ceile deschanter , il 
répond avec le petit reclin ; ce qui attire les autres au mi- 
lieu de la tramaille : le Chafleur doit avoir le dos au vent. 
On'les chafle au fufñil avec ÿ chien & un reclin. 

a 


MANIÉRE de les prendre la tirafle avec un en COU- 
chant ; cette chaffe fe fait dans les chäumes aprés la récolz 
te , dansles mois d’Août & de Septembre , après le coucher 
du Soleil :il faut deux perfonnes. Quand vous êres arrivé 
fur le lieu, remarquez le vent, afin de fairerchaffer votre 
chien le nez dedans ; animez-le , poufflefaire guetter dou- 
cement, en lui difant tout beau : fuivez-le , & aufli-tôt qu’il 
eft arrêté, allez avec votre compagnon à quinze pas devant 
fon nez, en faifant un petit circuit: déployez vite votre: 
tirafle ; prenez chacun un des bouts de la corde, SRE 
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la : tenez-la ferme , avancez versle nez du chien , & cou- 
vrez-le prefque de votre filet : faites quelque bruit , la Caille 
veut partir , & fe trouve prife, empêchez-la, & continuez 
votre chaffe. 
La Caille eft fort nourriflante & d’un bon fuc, lorfqu’elle 
eft jeune & grafle : elle extige lapétit , on en doit ufer avec 
modération. 
MANIÉRE de les aprêter , 1°. à la broche. Etant plu= 
mées & vuidées , faires-les refaire fur de la braife, enve- 
lopez-les de feuilles de vigne , bardez de lard , & faites-les 
cuire. 
2”, En fricaflée. Etant vuidées, paff2z-les dans une caf- 
ferole avec un peu de lard fondu , quelques champignons , 
truffes , morilles ; tranches de jambon, aflaifonnez-les de 
el, de poivre, clou, fines herbes. Faires-leur faire deux 
outrois tours fur le fourneau: jettez-y un peu dé farine, 
mouillez-les d’un bon jus, mettez-les mitonner à petit feu , 
dégraiflez-les ; étant prefque cuites, liez-les d’un coulis ou 
d’une liaifon faite avec deux jaunes d'œufs délayés avec un 
peu de verjus. 
CALANDRE. Efpéce d’allouette fans crête : elle ef 
plus groffe que les autres , & elle a uné grande étendue de 
voix. Les meilleures font celles qu’on a prifes fort jeunes , 
& qui font du mois d’Août , elles contrefont les oifeaux 
qu’on met auprès d’elies : on connoît le mâle à la tête & 
au bec , qu’il a plus gros que les femelles. 
CAMPHRE. Gomme raifineufe , diftillant d’un arbre 
qui croît dans lIfle de Borneo en Afie , on l’aporte de 
Hollande raffiné en pains plats & ronds. Le bon eft leger , 
friable , blanc , net, d’une odeur forte & défagréable : 
avant de le triturer, on enduit le mortier d’huile d'amandes 
douces : il réfifte au venin, à la pefte : il apaife les vapeurs, 
‘il eft hyftérique & réveille les efprits. 

- CANARD! le ) eff un oïfeau aquatique, dont la Cane 
eft la femelle. Les Canards fauvages gardent toujours lz 
même couleur, mais les privés font de plufieurs façons , 
les mâles font plus gros que les femelles , ils ont toujours 
quelque plume au-deflus du croupion qui eft retrouflée en 
rond : la femelle eft grife , & n’a pas des couleurs fi vives ni 
fi belles que le male. | 

- Les Canards fe nourriflent de racines , de plantes aquati- 
ques & de vers dans les eaux ou prés. 

Le Canard domeftique , qu’on nourrit près des moulins. 
& qu'on apelle Barbotier , n’eft pas fi eftimé que le Canard 
fauvage. à | 
__ Les Canards fauvages volent 'en troupe l’'Hyver fur les 
étangs , & fenrent la poudre de fort loin. ka chair des uns 
& des autres eft humide & vifqueule , ils nu meilleurs ax 
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goûtque les domeftiques , & il n’y a cependant que l’efte. 
mac qui en eft bon : onle coupe en petites tranches longues. 
Pour en prendre à plaifir pendant l’obfcurité de la nuit , 
on fe mer dans un petit bateau & fur une riviére qui coule 
lentement : on a une lanterne, ou bien un pot à feu à 
trois lumignons qui forme feu pâle. Tandis que le feu 
brille, les Canards viennent vers le bateau, & paroiïflenr 


tout blancs , quand on en eft proche , on a un filet en tramail | 


au bout d’une perche , dont on les envelope, & on:les tire 
à foi par ce moyen. 


Autre maniére de les prendre. Onchoïifitunendroitouil 


n’y a pas plus d’un pied &: demi d’eau , on jette plufeurs fois 
dugrain dans le lieu où ils vont le plus fouvent ; on y ténd 
beaucoup de lacets de crin de cheval , c’eft-a-dire , qu'on 
en met de deux en deux, ou de trois en trois , &on les at- 
tache à un piquet que l’on plante aflez avant dans la terre 
pour que le bour du piquet & les lacets foient cachés dans 
l’eau. On jette du grain fous ces lacets, & foir & matinon 
“va retirer ceux qui font pris ; on lestire au fufil, en fe dé- 
guifant en la forme & la couleur d’une vacke. 

Les Canes fe plaifent plus fur l'eau que fur la terre , & on 
ne peut en élever, fi on n’a pas de l’eau auprès de fon ma- 
noir : les plus groffes font les meilleures , leurs œufs & leur 
chair font meilleurs que ceux d’oie, On doit les élever com- 
me lesautres volailles , leur donner à manger foir & matin 
& aux mêmes lieux : elles font carnaciéres , elles ne man- 
quent pas de graifle , quand elles font bien nourries ; elles 
aiment fort tout ce qui aproche du carnage. On donne 
un Canard à huit ou dix Canes ; c’eft un proft de faire 
_couvér beaucoup de Canes : elles pondent de fuite depuis 
” Mars jufqu’à la fin de Mai. Celles qui viennent des pre- 
miéres couvées font les meilleures : une Cane ne couve 
que fix œufs, les Canetons font trente & un jour à éclore : 
on a pour eux les mêmes foins que pour les pouflins : on 
Jeur donne de lorce , du gland , des herbes hachées menu, 
de petits poiflons. La chair du Canard eft de fort bon goût : 
la chair de l’eftomac , les éguiiletres & le foie en font les 
parties les plus délicates. 

La vente des Canards eft d’un bon profit depuis la fin de 
Septembre jufqu’au mois de Mars. 

La chair du Canard eft fort nourriffante , mais celle dur 
Canard domeffique eft difficile à digérer : la meilleure eft 
celle de ceux qui font jeunes, tendres & gras. 

MaANIÉRE d’aprêter les Canards, 10, aux navets. Flam- 
bez votre Canard, vuidez-le, trouffez les pattes en-dedans, 
& mettez-le dans une cafferole où vous aurez fait rouflir du 
beurre avec de la farine , humectez de bouillon , & avec 
un bouquet garni, {el & poivre, Faites cuire vos navets 
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coupés bien proprement avec le Canard ; dégfraiflez votre 
ragoût lorfau’il fera cuit, & mettez-y un filet de vinaigre ; 
que la faufle foit courte : ajoutez par-deflus le Canard le 
même affaifonnement que par-deffous, & faites-le cuire 
avec feusdeflus & deffous. D’un autre côté , faites roufir 
vos navets dans un peu de fain-doux , puis mettez-les égout- 
ter : faites-les mitonner dans une cafferole avec bon jus. 
Le Canard étant cuit, mettez-le égoutter , dreflez-le dans 
un plat , & jettez votre ragoût de navets par-deflus. 

On peut aufli le manger farci & aprêté de la même ma- 
niére : on fait la farce de blancs de chapon ou poulet , & 
* on en farcitle dedans du Canard, après en avoir ôté l’ef- 
tomac. 

Maniére de les faire rôtir. Vuidez-les, trouflez-les, met- 

ez-les à la broche, fans les piquer. Etant prefque cuits, 
flaimbez-les : on fair rôtir de même les farcelles & autres 
oïfeaux de riviére. - 

PATÉ de Canard froid. Epluchez & vuidez vos Canards, 
faites-les refaire , » quez-les de gros lard aflaifonné de fel, 
poivre, fines herb:s. Faites une pâte commune, & une 
abaiffe de l’épaifileur d’un pouce & de la grandeur du pâté ; 
frottez de beurre une grande feuille de papier , farinez une 
petite table, mettez la feuille deffus , étendez - y l’abaifle ; 
rempliffez le corps du Canard d’une farce avec fard haché, 
perfil , ciboule, le tout pilé avec beurre frais : érendez de 
ce lard pilé fur l’efpace de l’abaïfle qu'occuperont les Ca- 
nards , avec fel ; poivre, épices, fines herbes : arrangez les 
Canards fur l’abaïffe ; metrez dans les intervalles du lard 
pilé , couvrez-les de bardes de lard avec une feuille de lau- 
rier : recouvrez le pâté d’une autre abaïfle: dorez-le d’un 
œuf, & faites-le cuire au four pendanr quatre ou cinq heu 
res. Quand il a pris couleur , percez-le pour lui donner de 
fair: étant cuit, bouchez le trou, renverfez le pâté fans 
deflus deflous , & laïflez-le refroidir ainfi. 

20. À la Braife. Lardez de gros lard affaifonné votre 
Canard, après l’avoir vuidé & trouffé : mettez-le dans une 
petite marmite, que vous aurez garnie auparavant de bar- 
des de lard & de tranches de bœuf, avec oignons, carot- 
tes , perfil , tranches de citron , fines herbes , poivre, fel, 
clous. 

3°. En hochepot. Coupez en quatre le “Canard , & fai- 
tes-le cuire dans une petite marmite avec navets , quart @e 
chou , panais , carottes , avec bouillon , un morceau de 
lard coupé par tranches , un bouquet garni , un peu“de fel : 
le tout cuit , fervez le Canard dans une terrine , mettez les 
lé:umes autour , après avoir dégraiffé le bouillon ; mettez- 
y un peu de coulis & que la fauile foit courte. 

CANCER (le) eft une tumeur impure je maligne , qui 
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fe jette pus volontiers fur les mamelles, Les fignes d'un 
Cancer font , qu’il eft au commencement gros comme un 
pois ; mais il] peut devenir en peu de tems gros comme un 
melon. Cette rumeur eft dure , noirâtre, croît en rondeur , 
faitroujours mal , quelquefois beaucoup,quelquefois moins: 
plus les veines autour de la tumeur font noirâtres , plus le 
Cancer eft dangereux. 

Il y a deux fortes de Cancers : 1°. l’occulte, on apelle 
ainf celui qui n’eft point ulcéré : 2°, le manifefte , ou ou- 
vert, c’eft-a-dire , qui eft ulcéré. 

Les remédes qu’on doit faire , quand le Cancer eft occul- 
te , font pour empêcher qu’il ne s’ulcére : ces remédes font: 
quelquefois la faignée , mais en petite quantité , des purga- 
tifs doux , ccmme une infufñon de trois dragmes de féné 
dans une chopine de décottion de pommes de reinette ; 
faire prendre de la thériaque à jeun, détrempée dans un. 
peu de vin blanc : on peut mettre encore en ufage les re- 
médes fuivans. 

Prenez demi-once de cloportes lavés dans du vin , & fé- 
chés au foleil , une dragme de poudre de vipéres, une 
once‘d’yeux d’écreviles , demi-dragme de fel d'urine & de- 
{el de tartre : réduifez le tout en poudre très - fubule, & 
donnez-en une dragme à chaque fois. 

On peur employer les remédes externes, comme des gre- 
nouilles vertes , & apliquez fur la partie , ou des vers de: 
terre pilés & incorporés avec la crême & l’eau de morelle,. 
& un peu de fel de Saturne ; le tout dans un mortier. de- 
plomb & avec un pilon de plomb. ” 

Il ne faut point toucher avec le fer les Cancers occultes 
mais feulement fe fervir de remédes qui adouciflent la fé- 
rocité de l’humeur , comme lavemens , douces purgations ,. 
point de faignée, donner la poudre de vipéres & de clo- 
portes, le petit lait & le lait de chévre. 

Pour les remédes externes, on ne doit point mettre d’em- 
pltres , ni d'huile, ni d’onguent, mais l'eau de plantain & 
du fromage nouveau diflous & mêlé avec Peau de morelle ., 
& feulement fi le Cancer caufe de grandes douleurs. De 
gette maniére on peut foutenir un Cancer occulte pendant 
vingt ans, en y apliquant une plaque de plomb. 

Si le Cancer eft manifefte, c’eft-3-dire , ouvert ou ulcé- 
ré , on doit ufer des remédes fuivans. Prenez des feuilles 
de marrübe blanc qu’on trouve au long de tous les chemins 
dans la campagne, faites - les bouillir avec du via blanc & 
un peu de feL, fomentez chandement & long-tems le 
Cancer, 

Autre Reméde. Oignez je Cancer d'huile d’olive dans ta- 
quelle on aura fait bouillir , dans un pot bien fermé, ur 
crapaud aus tout vivant ;, & faupoudrez le Cancçez de. pou 
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dre de crapaud mis vif dans un por de verre lutté & calciné 
dans le four. 

Autre. Prenez.de la farine, & formez-en avec de la 
biére & un peu d’eau une efpéce de bouillie que vous met- 
trez dans un petit linge ou petit fac de toile claire, en forte 
que la crême de cette bouillie puifle facilement fortir au 
travers : apliquez-en fur le mal un cataplafme ; renouvet- 
lez-le deux ou trois fois le jour , mettant à chaque fois un 
nouveau linge. On fe fert de ce reméde, par la raifon que 
dans le Cancer il y a un ver qui ronge & mange la chair; 
& comme cette bouillie eft un apât pour ce ver, 1l s’y en- 
gage infenfiblement : ainf en renouvellant fouvent l’apli- 
cation de ce reméde, on le tire hors de la chair qu’il infec- 
toit & qu’il mangeoit. 

Quand on s’apercevra que ce ver ne mangera plus la 
chair , on fe fervira de quelque bon onguent pour la faire 
revenir promptement. 

Le baume fait avec l'huile d’olive & le rabac femelle-à 
feuilles rondes , efttrès-eftimé pour les Chancres des ma- 
melles & des autres parties. 

Si on néglige de mettre en ufage les remédes les plus ef- 
ficaces , le Cancer peut venir à une telle groffeur , qu’on 
eit forcé d’en venir à l’opérarion. 

CANNELLE (la) eft l'écorce d’un arbre étranger qui 
croû en l’Ifle de Ceylan : fon eau fortifie & échauffe l’efto- 
mac , chañfle les vents, aide à la digeftion:, réjouit le cœur. 

Pour faire de Peau de Cannelle, prenez demi-livre de 
bonne Cannelle bien piquante, concaflez- fa ,mettez-la dans 
une cucurbite de verre ou de grès: on verfera deflus trois 
chopines de bon vin blanc ; on adaptera un chapiteau à la 
eucurbite avec fon récipient; on luttera éxaétement les 
jointures ; on laïflera la matiére en digeftion pendant deux 
jours ; on placera enfuite la cucurbite au bain-marie, & l’on 
fera diftiHer toute l'humidité. 

CAPILLAIRE. Plante qui vient dans les lieux fecs & 
pierreux , à l’ombre & fur les murs. Ses feuilles font ran- 
gées le long d’un côté déliée & ferme : elles font petites .. 
rondes , d’un verd plus ou moins foncé. Celui qui vient fur 
les rochers eft d’un verd terne, c’eftle meilleur ; ileft pec- 
toral & rafraîchiffant. Le fyrop qu’on en fait eft d’un grand 
ufage dans les rnumes ; celui dit de Montpellier, eft le plus 
renommé. Voici la maniére de le faire. 

Choififlez du meilleur Capillaire,mettez-le dans une potle 
à confiture , faites-le bouillir jufqu’à ce qu’il foit tombé de 
lui-même au fond de l’eau , & fans y avoir touché. Pañlez 
certe infufñon par un tamis, laïflez bien égoutter le Capil- 
laire, puis nétoyez la poële ; mettez-la fur le feu , aprés y 
avois mis li quantité de fucre ou caflonade néceffaire ,.& 
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Peau qui aura fervi à l’infufion ; remuez le fucre jufqu’a ce 
qu'il foit fondu. Cafiez des œufs, mettez Paie dans 
Peau fraîche , battez-les bien avec des branches d’ofer fans 
écorce,pour les faire mouffer. Quand le fucre & l’eau bouil- 
liront , jettez une partie de vos blancs ; & quand l’écume 
montera & s’attachera aux blancs, écumez le fyrop , puis 
remetrez-des blancs, le tout jufqu'à ce que lefyrop foir 
clarifié ; laifflez-le bouillir jufqu’à ce qu’il commence à s’é- 
paiflir , goûtez-le, & le fyrop étant fait, paflez-le par le ta- 
mis , laïfiez-le refroidir , & mettez-le en bouteille, 

Voici la recette : par ékemple , pour trois pintes & cho- 
pine , il faut deux onces de Capillaire , quatre pintes d’eau, 
fix livres de fucre ou caffonade ; trois œufs , fi c’eft du fucre; 
fix, fi c’eft de la caflonade. 

CAPRES qu'on emploie dans les ragoûts & dansles {a- 
lades. Les Capres font des boutons d’un petit arbufte qu’on 
éléve en ces climats dans des niches faites exprès à des 
murailles bien expofées : on les remplit de terre pour la 
nourriture du pied, & tous les ans au Printems on en 


taille les branches , & on confit les boutons au vinaigre : on 


en met dans un pot avec quelques poignées de. fel ; on y 
ajoute du poivre concaflé , quelques clous de girofle , du 
vinaigre par-deflus & de l’eau , c’eft-à-dire, une pinte d’eau 
fur deux pintes de vinaigre , de façon que les Capres bai- 
gaent dedans. 

CAaPRESs Capucines, boutons à fleur de la plante de ce 
nom , que l’on prend avant qu’ils s’épanouiffent, & on les 
confit au vinaigre : elles fervent de garniture aux falades 
d'Hyver. % 

CAPRIER. Arbriffleau qui produit les Capres : c’eft 
plutôt une plante épineufe qui s'étend en rond. Ses feuilles 
font'ronc-:s ; fon fruit eft comme une olive : il en naît une 
fleur blanche, qui, étant tombée , la: #e un petit gland où 
font de petits grains rouges ; on cueille ordinairement les 
boutons de la fleur , & on fes conGt au vinaicre pour les 
manger en falade , ou s'en fervir dans les fauffes. 

CAPUCINE. Plante dont les fleurs font jaunes, vei- 
nées de rouge : on la féme au Printems fur couche ; on la 
replante au pied d’un mur expofé au Midi. On doit lui don- 
ner un apui pour foutenir les montans, l’arrofer en Eté; 
on en fait des paliffades. Les fleurs fervent à garnir les fa- 
lades ; les boutons de ces fleurs s’apellent Cayres : on les 
fait confire au vinaigre avant qu’ils viennent à s'épanouir, 

CARDES-POIRÉES. Voyez Poirée. Maniére de les 
apréter en ragoût. 

19. Epluchez-les , lavez-les , faites-tes cuire dans l’eau, & 
remuez de tèems en tems; étant cuites, mettez-les égout- 
ter , faites une faufle blanche avec de l’eau , beurre, {el . 
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poivre, filet de’vinaïsre , faires-la lier, mettez-y Îles Car- 
des , & taites-les bouillir un moment à petit feu; fi le beurre 
étroit tourné en huile, jettez-y une cuillerée d'eau, & re- 
muez toujours pour faire revenir la fauffe. 

Les CARDONS d’Efpagne s’aprêtent de la même manié- 
re, du moins en maigre ; mais fi c’eft en gras, on les fait 
cuire avec du bouillon où l’on délaie de la farine ; en y 
. met du fel , oignons, bouquet‘de fines herbes , un filer de 
verjus , un peu de beurre ; puis on les fait bouillir avec une 
TER demi-heure dans du coulis avec un peu de bouil- 

on. 

CARDONS d’Efpagne. Herbe potagére. Elle fe multi- 
plie de graine , laquelle eff de la groffeur d’un grain de fro- 
ment : on la féme depuis la mi-Avril jufqu’a la mi-Mai, en 
pleine terre bien meuble, dans de petites fofïes de fix pou- 
ces de profondeur , & larges d’un pied, dans chacune 
defquelles on en met; & quandellies font levées, on n’y en 
laifle que deux ou trois. On peut ls femer aufii fur couches : 
en ce cas, les planches doivent être de quatre pieds de lar- 
ge, & de bonne terre bien labourée : lorfqu’en les tranf- 
plante, on Îles met dans des trous profonds & larces d’un 
pied. Cn doit afrofer les Cardons avec foin, & les labou- 
rer deux ou trois fois Pan. Lor‘qu'ils font bien hauts , on 
les lie avec de la paille, & on les butte d’un pied de terre. 

CARENCE. Procès-verbal de Carence , cas auquel on 
doit en faire dreffer un. Quand un homme décéde fañs laif- 
fer aucuns effets , la veuve qui veur renoncer à la Commu- 
nauté, oules héritiers qui veulent renoncer à la fuccef- 
fion , font faire un Procès-verbal de Carence de bien, c’eft- 
àa-dire, que le défunt n’a rien laiflé. C’eft une précaution 
que doivent prendre ceux qui fe-trouvent dans fa maïfon , 
afin de n'être point foupçconnés d’avoir fait aucun recélé. 

CAROTTE. Flante potagére fort en ufage dans les cui- 
fines. il yen a de blanches longues , de blanches rondes , 
de jaunes longues ou rondes. Les jaunes fonc les meilleu- 
res ; elles ne viènnent que de graine. On les féme fur plan- 
“ches au mois d'Avril : quand elles font levées , on doit les 
farcler avec foin & les éclaircir, fi elles font trop drues, 
Pour les faire groffir , on en coupe les montans à un demi- 
pied de terre, vers ia mi-Août. 

CARE, (la) Poiffon d’eau douce fort commun, quia 
des écailles affez larges & jaunes , le ventre blanchârre & le 
dos brun, qui vit d'herbe & de limon, & aime.les eaux 
bourbenfes. En trois ans la Carpe devient grandé d’un pied 
entre œil & fourche. La Carpe laitée eft le mâle, & l’œu- 
vée eft la femelle. 

La Carpe eft dans fa grande bonté dans les mois de Mars, 
Mai &e Juin. Les meilleures font celles de la Loire. 

Pêche de la Carpe. Elle fe pêche à la ligne, On fe fert 
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d’haméçons a l’ordinaire , & des lignes de foie verte fortes 
& groffles comme une groffe corde à violon: elles doivent 
être longues de cinq à fix toifes. On attache ces lignes à de 
grandes gaules, & celles-ci font attachées au bout de quel- 
ques autres bâtons longs & gros comme le doigt: on entor- 
tille ces lignes autour du bras, & on n’en laiffe de longueur 

v’autant qu’on le juge à propos. On y met pour amorce 
des vers de terre. . 

On pêche encore les Carpes à la truble , qui eft une ef- 
péce de filet affez commun. 

Dans un endroit où il y a de la Carpe, jettez-y de l’apât 
foir & matin pendant quatre ou cinq jours de fuite : on fe 
fert de féves ou haricots ; on les faittremper d’abord fept 
ou huit heures dans l’eau | puis on les fait bouillir dans un 
pot de terre neuf, jufqu’à ce qu’elles foient prefqu'à moi- 
tié cuites : on y mêle alors trois ou quatre onces de miel , 
trois grains de mufc, de l’aloës en poudre , de la groffeur 
de deux féves ; on achéve de faire cuire à moitié les féves , 
& on les retire : on les garde pour s’en fervir , & on choi- 
fit les plus groffes pour mettre à l’hameçon. 

“APAT pour faire venir le Poiffon après la ligne. Prenez 
deux grains de mufc , quatre gouttes d’huile d’afpic , autant 
de camphre, frottez-en fouvent l’haméçon, & lamorcez à 
Pordinaire , & tout le Poiffon des environs y viendra. On 
peut aufli amorcer l’hameçon avec une vieille calotte ow 
vieux chapeau gras , que lon coupe par petits morceaux : 
ce fecrer eft fort bon pour les petits Poiffons. 1 

MANIÉRE d’aprêter les Carpes, 10. en étuvée. Ecait- 
dez votre Carpe , êrez les ouies , coupez-la par tronçons, 
mettez-la dans une caflerole ; faites dans un autre vaiffeau 
un petit roux, avec du beurre & une cuillerée de farine ; 
étant de belle couleur , faites-y cuire, à moitié, de petits 
oignons coupés en quatre , & avec encore un peu de beur- 
re, verfez-y du vin rouge & du bouillon maigre:; puis jet-- 
tez cette fauffe dans la caflerole, & affaifonnez de fel, poi- 
vre , bouquet de fines herbes ; faites cuire votre Carpe à 
grand feu pendant demi-heure , mettez quelques croûtons 
de pain dans la fauffe. , 

20, Au court-Bouillon. On laprête de même que le 
Brochet. VPoyex Brochet. 

30. Sur le Grii. Après lavoir vuidée & écaillée , frotrez- 
la de beurre fondu & de menu fel, faires-la griller fur le 
gril , faites-y une fauffe avec beurre frais, {el , poivre, per- 
fil, ciboules hachées menu , un peu de bouillon de purée ; 
pailez le tout à la cafférole , mettez-y votre carpe, & fer- 
vez-la avec un jus d'orange, 

4°. Au Bleu, Vuidezla, ôrez les ouies, ne l’écaillez 
point, mettez-la fur un grand plat , verfez-y deffus du vi- 

naigre 
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naigre tout bouillant , & faitesda cuire dans un court bouil- 
lon. Poyex Brochet. 

5°. Farcie. Après l'avoir vuidée , féparez la peau d’avec 
lachair ,y laiflanc la têre & la queue , & faites une farce 
avec la même chair & chair d’anguille, laitances de Carpe, 
afftifonnées de fines herbes , fel , poivre, clou ; mufcade, 

. thym, champignons, le tout haché menu, DA sd frais : 
farciflez vos peaux, liez-les enfemble, & faites-les cuire 
dans une caflerole avec beurre roux, vin blanc, purée clai= 
re & aflaifonnement ; étendez par-deflüs du beurre biens 
manié avec farine frite & perl bien menu. 

CARREAU , efpéce de brique dont on pave les cham- 
bres. Ils font de terre fimple cuite au four , & de la même 

-maniére que les briques. Le grand a feht pouces : on en 
pave les cuifines , les âtres : le moyen en a fix ; le petit qua- 
tre. Ces derniers font ordinairement carrés , & à fix pans : 
les bons Carreaux cuits font d’un rouge foncé, & rendent 
un fon clair , quand on les frape en l'air. Le petit Carreau , 
à tout fournir pour l’ouvrier , vaut trois à quatre livres læ 
toiie. Il y en a qui valent jufqu'à £x livres. 

CARRELET , petit Poiflon plat , & d’une figure pref= 
que carrée, de la même efpéce que la Plie, fi ce n’eft que 
la Plie eft plus grande. 

Les Carrelets font de fort bon goût: on les pêche dans les 
petirés riviéres & dans les étangs, & par un tems calme , 
car ce poiflon eft rufé. On y va à pieds nuds , on imprime 

Ds. 2 les pieds fur Le fable , on fe retire un moment de 

l'endroit , on y revient , & on trouve le Poïflon fous les tra 
ces qu'ont fait les pieds. * 

CAS FORT UITS. On apelle ainf les Cas qu'onne 
peut prévoir , & aufquels on ne peut réfifter. Tels font les 
incendies , les débordemens , le tonnerre, le naufrage, les 
chôtes de maifons, la violence , &c. Perfonne n’eft tenu, 
par la nature d'aucun contrat , de ces fortes de Cas ; ainf 
la perte de la chofe qui périt , tombe fur celui qui en eft 
le propriétaire : mais fi la perte ou dommage peuvent être | 
imputés à celui qui tenoit ou occupoit la chofe , il doit 
alors,en répondre, quoiqu'il n’en foit pas le propriétaire, 
1] enséft de même fi le Cas Fortuit arrive après le retarde- 
ment de celui qui devoit livrer une chofe, ous’'il s’en eft 
{ervi à un autre ufage que celui pour lequel elle devoir fer 

.vir, comme fi on a prêté un cheval à quelqu'un pour aller 
à un certain lieu, & qu'il ait été ailleurs. Il en eft de même 
encore , fi celui qui n’eft pas propriétaire de la chofe , æ 
foulu . Sc refponfable de Fe en toutes fortes de 
Ca à EE 

CASSE ( la) eft la goufle d’un gros arbre. La meilleure 

eft cr. di du Levant, Ses bârons doivent être gros, 

ome Le = N 
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unis , pefans, ñe fonnant point quand on les fecoue, fon 
écorce mince , fa couleur obfcure & luifante , blanche en- 
dedans , & contenant beaucoup de moëlie , d'une odeur 
douce & d’un goût fucré, 

Son ufage eft pour les pürgatifs : elle lâche doucement le 
ventre fans tranchées : elle tire fur l'humide ; elle n’eit pas 
propre aux hypocondriaques , ni aux perfonnes fujettes aux 
vents , à moins qu’elle ne foit corrigée par des ftomachi- 
ques : la dofe eft d’une once & demie pourJes adultes, &c 
d’une dragme & demie pour les enfans: 

CASSIS. Efpéce de Grofeilier noir. Il ne différe des- 
autres Grofeillers qu'en ce que fon écorce eft plus noire, 
& fes feuilles plus larges. Son fruit eft fort doux , même un 
peu fade , & fort noir. On en fait un ratafia , qui eft -en 
vogue pour fes bons effets contre les indigeftions. Voici la 
maniére de le faire. 

Prenez des feuilles de Caffis , Ôtez-en les côtes, mettez- 
les infufer dans l’eau-de-vie pendant un mois ; mettez dans 
cette infufion , du macis, du clou de girofle , de la canelle : 
enfuite paflez cette infufion dans un tamis, en faifant bien 
égoutter les feuilles ; puis mettez-y du fucre , qu'il faudra 
remuer plufeurs jours , jufqu’a ce qu'il foit bien fondu , 
obfervant de tenir bien bouché le vaifleau où fera Pintu- 
fion. Cela fait, paflez-la à la chaufle ; & quandelle fera 
claire , mettez-la en bouteilles , & bouchez-les bien. Ce ra- 
tafa fortifie l’eflomac , & aide beaucoup à la digeftion. 

vLa recette pour en faire , par éxemple , dix pintess eft 

quatre poignées de feuilles, dix pintes d’eau-de-vie , deux 

gros de macis ,'demi-once de canelle, demi-gros de girofie 
-pulvérifé, & deux livres & demie de fucre. 

CATAPLASME. Reméde externe, ayant une confftan- 
cé de pâte, compofé ordinairement de farine , d’on- 
guens , de gommes, de poudres , de jaunes d'œufs , & qu’on 
aplique fur la partie malade , tantôt pour amollir ou ré- 
foudre , tantôt pour apaifer les douleurs , tantôt pour ex- 
citer la fupuration. 

Le Cataplafme ne différe de la fomentation , qu’en ce que 
dans celui-ci le marc desherbes s’aplique fur la partie ma- 
lade , foit fimplement, foit pañlé fur le tamis : on y ajoute 
quelquefois des poudres , des farines , des huiles, ou de la 
graifle. 

CALCUL. Voyez Pierre , Gravelle. 

CATHARRE(le ) provient d’une grande humidité de: 

_ cerveau , qui occañonneune difftillation d’humeurs dans les 
* marines , dans la gorge, ou fur les yeux. nd 

Reméde. Prenez une lame de fer rougie au feu j'arrofez- 
la peu à peu de vinaigre rofat,; ou, au défaut , de fimiple 
vinaigre ; recevez-en la fumée par le nez; ou bien faites 
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tremper des rofes & des féves toute la nuit dans le vinai- 
gre , & mettez le tout fur une pelle à feu rougie ; refpirez 
la fumée, réitérez ce reméde quelques jours. 

Pour le Catharre fuffoquant , fäites bouilliride Ja marjo- 
laine dans-du vin blanc , & recevez-en Ja fumée par un en- 
tonnoir. Ou bien, mettez infufer du bois de Safafras dans 
. de l’eau de fontaine claire & bouillante: elle deviendra 

d’un beau rougé ; mettez - y un peu de canelle, & ufez de 
cette teiñture. | , 

CAVE. Lieu où lon met le vin , ou en tonneaux , ou 
. en bouteiiles. Une bonne Cave à la campagne , doit être 
creufée fous le corps du logis du Maître. Les plus proton- 
des font les meilleures ; celles dont les voûtes font faites 
en anfe de panier , font préférables à celles qui font ron- 
des , parce qu’on y range plus facilement les tonneaux : on 
doit la tenir garnie de bons chäntiers de bois de chêne, 
afin que les tonneaux aient de Pair en-deflous , & qu'ils fe 
confervent mieux. 

CAUTION. Ordinairement ce terme fignifie celui qui 
s’oblige pour un autre ; ce qui n'empêche pas que l’obliga- 
tion du principal débiteur ne fubffte toujours. Souvent ün 
créancier éxige de fon débiteur une caution pour plus gran- 
de füreté de ce qui luieft dû. ce 

CAUTION JUDICIAIRE. C’elt celui qui s’oblige en Juf- 
tice ,en conféquence d’un Jugement qui l’ordonne , com- 
me quand il eft ordonné qu’une chof fera délivrée à l’une 
des Parties en baïillant Caution. 44 ET 

Mais fi ce même Jugement dit, en donnant bonne & fuf- 
fifante Caution , la Partie adverfe eft en droit d’éxaminer fi 
la Caution eft folvable, & elle n’eft réputée telle que quand 
elle pofféde quelque immeuble. | LA 

La Caution , qui eft contrainte au payement de la dette. 
elt fubrogée tacitement au droit du créancier, quoique la 
quittance ne porte aucune fubrogation. . 

Les Cautions fe forment par un aéte qui porte un caû- 
tionnement expres de la part de celui qui fe rend Caution. 

CAYEUX & Œillerons , termes des Fleuriftes, Ce font 
des bourgeons ou excroifflances vives, que les plantes de 
certaines fleurs pouflent de leurs pieds pour fe régénérer. 

CÉDRAT. Elpéce de Citron , & qui en a la couleur. Le 
Cédrat eft ordinairement de figure ovale, ayant fur fon 
écorce plufeurs petites boftes. Il eft diftingué par la fupé- 
riorité de fon parfum ; il fait la meilleure des confitures ; 
{on odeur confifte dans les zeftes ou écorces. La liqueur 
qu’on en fait fous le nom d’eau de Cédrat, ou Cédrar blanc. 
cit la meilleure de routes. Elle {e fait ainfi. Coupez les zef. 
tes, qui confftent précilément dans la premiére écorce 
jaune coupée en petits morceaux , choififfez Le qui à le 
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plus detubérofités, mettez-les dans l’alambic avec de l’eau 
& de l’eau-de-vie, diftillez-les enfuite fur un feu un peu 
vif ; puis faites un fyrop avec du fucre fondu dans l’eau, ver- 
{ez les efprits diftillés dans ce fyrop , mélez-les bien, paf- 
fez ce mélange à la chaufle, & laïflez enfuice clanifier la 
liqueur. “a 

La recette, pour trois pintes de liqueur de Cédrat ordi- 
paire , eft un gros Cédrat, ou deux petits, trois piñites & 
demi-feprier d’eau-de-vie , une livre & nn quart de fucre, 
& deux pintes d’eaü. : 

CÉDRAT rouge ou Parfait-Amour. Liqueur fort connue. 
File fe fait avecles mêmes recettes que le Cédrat blanc, 
à l’éxception de ce qui fuit. Pour faire le fyrop, faites chauf- 
fer l’eau , pour faire mieux fondre la couleur. Diminuez au- 
tant d’eau fur le fyrop que vous enaurezmis pour faire la 
couleur. : , 2 

Lorfque les efprits diftillés feront mêlés avec le fyrop, 
jettez votre couleur : elle doit être faire comme il eft dita 
l'Article des Liqueurs , & fur la maniére de leur donner des 
couleurs. Paflez la l‘queur à la chaufle, & lorfqw’elle fera 
clarifiée , la liqueur fera faite. 
CÉLEFRI , Plante potagére d’un grand ufage , fur - tout 

pendant l'Hyver. On le multiplie de graine , laquelle eft jzu- 
nâtre & fort menue : on la féme fur couche à plein champ 
dès le mois d'Avril. Au mois de Juin, en léve le Céleri, 
& on le replante en pleine terre fur une planche de quatre 
ieds de large , & creufe , dont la rerre doit étre bien amen- 
%e & labourée ; on laifle entre deux planches pleines une 
ælanche vuide, fur laquelle on met des laitues ou de la chi- 
cdrée. On doit beaucoüp arrofer le Céleri pendant l'Eté: 
lorfqu'’il eft afez fort pour le faire blanchir , on le lie de 
trois liens de paille, par un rems fec ; on le butte avec la 
terre de la planche qu’on a laiflé vuide de chaque côté, & 
on en coupe l'extrémité : mais on ne doit le faire blanchir 
qu'à mefure qn’on le veut confommer en falades. 

Pour le garantir de la gelée, on doit le couvrir de fumier 
ec , après l'avoir lié de deux cu trois liens. Dans les terres 
humides, on ne creufe point les planches. . 

- Si on veut'faire croître promptement du Céleri , il faut 
faire tremper deux jours, dans du vinaigre, & en l‘euchaud, 
de la graine de l’année ; puis la faire fécher , la femer dans 
une bonne terre, & méler dans cette terre des cendres de 
gouffes deféves , l’arrofer d’eau de pluie, & couvrir la terre 
avec des paillaflons ; en peu de jours on verra les tigés 
monter. 

CELLIER , leu de la baffe - cour , à la campagne, où 
l'on ferre les provifons pendant l’Été, & même le vin, en 
certains endroiss, On le fait un peu plus bas que le rez de 
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chauffée. La porte doit être tournée , autant qu'il fe peut, 
au Nord où aû Couchant. | 

CENDRES. Les meilleures font celles de Charme & 
de Hêtre : on en fait le bon falpêtre, & elles entrent dans 
le favon ; elles fervent beaucoup aux Teinturiers. A la cam- 
pagne on en fait de toutes fortes de plantes, que l’on met 
par &ros tas ; elles produifent des Cendres qui ont beau- 
coup de fels. 

Les Cendres font fort utiles pour la culture des Ferres : 
on doit les regarder comme la quinteffence du fumier, non- 
feulement parce qu’elles font fructifier le Grain, & le font 
croître à une hauteur confidérable, mais encore parce qu’el- 
les détruifentles méchantes herbes, & néroyent les pâtura- 
ges ; au lieu quele fumier, fur-tout lorfqu’il eft nouveau, 
les fait multiplier, à caufe de fa crudité. On a remarqué que 
la Cendre , mêlée avec le Blé, l’endurcit au point qu’on 
ne fçauroit le mordre, le garantit de la nielle, qand même 
1l auroit un ou deux ans ; mais il faut remuer le Grain tous 
les jours , & le monder bien. 

CENS (le) eft une redevance feigneuriale , annuelle & 
perpétuelle, dont un héritage eft chargé envers le Seigneur 
direct, & qui a été impofée lors de la conceffion qu’il a faite 
de fon héritage. Le Cens ne peut apartenir qu'a un Sei- 
gneur de Fief, parce qu'il eft la marque de la Seigneurie 
directe, d= même que la foi & hommage eft la marque de 
la directe fur les Fiefs ; mais le Cens ne peur être dû, ainf 
que les Cenfives, que par les héritages roturiers, 

Le Cens reçoit différentes dénominations, fuivant leNdiE 
férens titres des Seigneurs ; tantôt il eff apellé Cens, 
tôt Champart, Terrage, Agrier , & autres termes. Le 
fe paie en argent, grain, volaille , ou autre efpéce, felôns 
Je titre du Seigneur , & dans les tems portés par le Bail. 

Le Cens, apellé Chef-Cens, emporte lors &: ventes à 
chaque mutation, lorfqu’il a été impofépar le Seigneur dans 
la premiére conceffion de l’héritage : car s’il avoit été im- 
pofé depuis , ce feroit une fimple charge fonciére. Ileftin- 
divifible , & le Seigneur peut pourfuivre celui des co-Pro- 
priétaires qu'il veut, pour être payé du Cens entier : ilne 
peut être diminuépour caufe de ftérilité: il eft imprefcrip- 
tible ;. & ne fe purge point parle décret : maïs les arréra- 
ges Ds HR , & fe purgent var le décret : ils ne 
font éxigiblés que depuis vingt-neuf ans avant l’introduc- 
tion de l’inftance , encore faut-il que le Seigneur commu 
nique fes Terriers de recette, que lui ou fes Fermiers ont 
dû tenir, fans quoi on n’adjuge les arrérages que depuis 
cinq ans. Le 

Le redevable de Cens, ou Cenfitaire, eft obligé de le 
porter au jour & lieu qu'il eft dû : fans quoi il doit l’'amens 
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de , qui eft de cinq fols Paris, felon la coutume de Paris: 
mais cette amende n’a point lieu pour les maifons & hérita- 
ges fitués en la ville, fauxbourgs & banlieue de Paris, Le 
Seigneur peut demañder vinct-neuf années d’arréraces de 
Cens ; & faute de-payement, il peut faire faifir les fruits 
non encore recueillis, & pendans fur les héritages chargés 
de Cens : il peut même procéder , par fimple gagerie , fur 
les meubles étant dans Îles maifons, c’eft-à-dire, les faifir : 
fans déplacer. 

CENSIVE, On apelle ainñ l'étendue de la Seigneurie d’un 
Seigneur Cenfer. , 

CENTAURE. ( grande }) Plante qui croît dans les eux 
montagneux & rudes:,$a racine eft d’ufage dans les remé- 
des : elle eff aftringente & vulnéraire. On s’en ferr dans les 
flux de ventre & la dyflenterie: elle remédie au crachez 
ment de fang : elle eft bonne à l’afthine & à la roux. 

CENTAURÉE. ( petite ) Plante qui croît dans les terres 
féches & fablonneules : elle eft amére , déterfive & vulné- 
raire : elle purge doucement les humeurs bilieufes & les fé- 
rof tés : Cle eft utile dans les fiévres , dans la fupreflion des 
mois , la goutte, le fcorbut, les vers : fa décoction eft bon- 
ne contre les ordures de la tête. is 
CERF. Animal fauvage, qui eft fort leger à la courfe. 
LeCer£a lerdevant de la tête plat; il porte au - deïlus un 

rand bois, qu'il met bas tous les ans vers le mois d'Avril ; 

F le pied#ourchu , le coû long, de petites oreilles, & la 
e courte : il eft de la taille d’un bidet : fon poil eft 
fun, fauve ou rougeatre. 

Les Cerfs ont la moitié de leur tête à la mi--Mai , plutôt 
#oWplus tard , felon que le climat eft plus ou moins chaud, 
ou qu'ils font plus jeunes ou plus vieux. Tous les Cerfs 
d’un pareil âge fe mettent enfemble , & ils fe féparent au 
: Printems pour faire leur tère. 

Le Cerf eft d’un tempérament chaud & fec, & d’un na- 

‘æurel violent & colére , lorfqu'il eft en rut. 

Le Cerf vit pluñeurs fiéches. En fa prémiére année , on 
Papelle Faon ; en la feconde , Daguer ; en la troifiéme, qua- 
triéme & cinquiéme , on l’apelle Cerf à fa premiére , fe- 
conde ou troifiéme tête. En la fixiéme ännée , Cerf de dix 
cors jeune : en la fepriéme, Cerf de dix côrs aa huitié- 
me, grand Cerf: à la neuviéme, grand vieux! ; & aprés 
ce tems , fa tête n’augmente plus, . 

Explication des termes en ufage pour la chaffe du Cerf. 


MEULE DE CERF. C’eft la boife qui eft fur fa tête, d’où 
{ort le fût ou la perche de fon bois. | 
ANDOYILLERS , font les premiéres branches du bois. 


fur-Andouillers , les fecondes branches, 
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CHevILLURE , ou enfourchure,celles qui font au-deffus. 

Prwce pu CERF, c’eft l'extrémité de l’ongie d’en bas fur 
le devant. 

TALON , eftle côté du pied, ou les os. 

Fumx£es pu CErr:c'eft fa fiente. À 

MuEe ou CERF :ceftla chûte de fon bois perdant '!a- 
quelle il fe tient caché. É 

Les PORTÉES, les Allures, les Foulées : on apelle ainft 
les marques de la pifte du Cerf, & fa maniére de marcher : 
or, le Cerf drelle plus volontiers par les grands chemins. 

RuT : ( tems du ) c’eft la faifon où le Cerfeft en chaleur, 
& cherche la femelle: il ÿ entre au commencement de 
Septémre , & cefle d’y être vers lami-Oétobre, 

HarDes pu CERF: ce font des Cerfs qui vont en trou- 
pe , fur-tout quand il neige, , 

LANCER LE CERF : c’eft le faire partir, Celui qu’on 2 
fait partir, s’apelle Droit ; celui qu’on rencontre s’apelle 
Change. … F4 

Le Cerfeaureflui, c’eft-à-dire , qu’il eft au foleïl après 
les rofées , ou après fa courfe, 

Muse pe CERF: c’eft {a trifte contenante, quandilef£ . 
en amour. L 

LIT, ou repofée du Cerf: ceft fon fort , fa demeure ;. 
& c’eft ordinairement dans unllieu où les arbres font fort 
touffus. 

CERF DE HAUTES ERRES : C’eft celui qui va vite & 
loin , ou lorfqu’il y a plufeurs heures qu’il a paflé. "M - 

CERF qui va du vieux tems, eft celui qui eftlas & 
recrüu. ES 
GAGNAGES: on apelle ainf les grains que les CES L 
ou autres bêtes fauves vont manger la nuit. * 

Caasse pu CERF, 19. Ondoitle guetrer, c’eft-à-dire , 
le chercher dans fes gagnages ou viandis. En Oétobre & 
Novembre, ils fe tiennent dans les bruÿérés: en Décembre, 
au plus fort des forêts : en Janvier , ils vont de compagnie 
fur les lifiéres des bois , poumêtre à portée des blés: en 
Février.& Mars, fous les faules & les coudriers, ou dans 
les bois verds : en Avril & Mai, & jufqu’à la fin d’Août, 
dans les buiflonsæen Septembre & Oétobre, ils n’ont point 
de viandi n , parce qu'ils font en rut, & cherchent 
la # omme ils font alors toujours agités, on en 
vient à bout plus facilement dans ce tems-là , parce qu'ils 
ne font occupés qu’à fuivre les voies de la Biche, 

20, On doit fçavoir quelle eft la qualité du Cerf que l’on 
a à chaffer : on la connoît à plufieurs marques. 10, Par les 
allures : fi le pied eft long, c’éft une marque que le Cerf 
eft grand : sil eft rond , c’eft figne qu’il efkplus foible. Ou- 
.4re cela ,un vieux Cerf n’avance jamais le re de derriére 
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plus que celui de devant : je jeune avance le fien de plus 
de quatre doigts. 20. Par les fumées ou fiente , qui ont des 
marques différentes, & que l’on apelle tantôt plateaux, 
tantôt troches , tantôt nouées, Les plateaux fe forment 
aux moisid’Avril & de Mai : ceux qui font larges & gros in- 
diquent un Cerf de dix cors. Les troches paroïffent dans 
les mois de Mai & de Juillet , elles-font toujours molles. 
Les nouées ,que l’on voiten Juillet & Août, font ointes 
ou dorées. -& 

20. On guette le Cerf dans Jeswaillis avec un limier. Le 
Veneur doit être attentif aux allures du Cerf, lorfqu’il a 
vu quel eft le Cerf, il jette fes brifées haut & bas, c’eft-à- 
dire, qu’il rompt des branches d’arbre, & les jette par où a 
pañlé la bête, ce qu’on apelle fes voies, & qu’il en rompt 
d’autres à demi. Dans le rems que fon chien eft bien ani- 
mé, 1l fait fes enceintes deux où trois fois , tantôt par les 
grands chemins, tantôt par le couvert, & il s’aplique à 
connoître les rufes du Cerf: il fait enfuite fes enceintes 
plus grandes , & c’eft ainf qu’il le détourne. 

3°. Pour lancer le Cerf, c’eft-à-dire , le faire partir de fa 
repofée , ( c’eft le lieu où les bêtes fauves fe mettent fur Le 
ventre pour fe repofer } on place , en grand filence, des re- 
lais de chiens , accompagnés d’un Piqueur : on obferve ce 
que fait la bête. Loriqu’elle eit détournée, on s’en va à la 
brifée, c’eft-a-dire, fur feswoies avec le limier & les Pi- 
queurs de la meute, pour remarquer les connoiffances du 
Cerfrqu'on veut courir. Les chiens étant arrivés , les Pi- 
queurs s’écarænt autour du buiffon , pour bien remarquer 
1e Cerf au partir, Alors le Veneur fe met à la tête des au- 
tres, & frape.à route en criant : Voile ci-aller | voï-le ci- 
#vant , va avant , voi-le cé par les portées, rotte , rotte , rotte. 

Le Cerf étant parti de ee lit , on doit le lancer avec 
toute la meure, & lorfqu’il commence à fuir, on fonre pour 
chien, & on crie Thy-4 billand ; on crie & on fonne jufqu’à 
ce que les chiens foient arrivés au Veneur: celui-ci fort du 
fort, & va toujours au-deyant à chevals#en côtoyant la 
meute, obfervant d’aller au-defflous du“vent. 1 
_ Quand le Cerf a donné le change , on rompt les chiens, 
& on les recouple , en retournant prendre les derniéres 


erres, ou chercher la repoñée. . 
Si les eu précédent la meute, & qu Mes US le 
Cerf, ils fonnent a vue & en mots longs, & cr "aux 


chiens Thy-à billand , jufqu’à ce qu’ils foient venus à eux ; 
étant venus, on leslaifle pañler , & l’'oncrie, pafle, pale, 
bar, ba, bar. Éres 

Quand le Cerf eft dans l’eau, on crie, bar , il bat Penn, 
51 bar Pean. Si ‘eft aux aboïf”, on fonne fix ou fept {ons 
fort vite, & courts : Le derflier doit être plus long. 
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Lorfque le Cerf eft pris , on fonne par fons longs, & on 
crie ainfñ aux chiens : 4 /a morr’, chiens, 4 la mort. Lachañle 
finie, on fonne trois fons fort longs, que l’on redouble, 

“Le VE 7 mort, on en fait la dfflettion, & on en 
donne la ehrée aux chiens, c’eit-à-dire , aux limiers, le 
cœur & la têre ; aux chiens courans, le coû : les curées 
chaudes font les meilleures. 

La chair des jeunes Cerfs, & quifont gras , eft fort nour- 
riffante. Comme il jette fon boïs tous les ans aux Printems, 
la corne dont eft le bois a des propriétés utiles à la fanté: 
étant rapée en poudre, elle arrête les crachemens de fang, 
le cours de ventre. On fait auffi de la gelée de corne de 
Cerf avec de la raclure de ces fortes de cornes, que l’on 
fait bouillir jufqu’a ce qu’elle foit réduite en maniére de 
gelée ; on la pañle avec exprefion, & on la mêle avec du 
vin blanc, & uñ blanc d'œuf battu , 8 du fucre. Ba graïfle . 
du Cerfeft fort bonne pour les rhumatifmes , pour fortifier 
les nerfs. & la goutte fciatique. 

CERFEUIL , herbe potagére qui fert de fourniture 
aux falades. On doit la femer fur planche , en rayons ou 
bien en bordure. Il fe multiplie de graine , que l’on fait bien 
fécher , avant que de la ferrer ; on doit en femer tous les 
mois pour en avoir toute l’année. Lorfqu'il eft grand , on 
coupe les feuilles, pour lui en faire pouffer de nouvelles. 

CERISE, fruit rouge. Foyez Cerifer. 

- GELÉE DE CERISES. Prenez la quantité que vous vou- 
drez de Cerifes bien mûres ; tirez-en le jus , en les pañlant à 
travers d’un linge blanc ; faites cuire autant pefant de fucre 
à café , ou un peu moins ; lorfqu’il eft à ce point de cuif- 
fon, verfez-y le jus de vos Gerifes, qu'il faut avoir coulé 
pour les épurer : faites cuire le tout, écumez-le, faites-le 
revenir entre liffé & perlé. On connoît que la Gelée eft 
cuite, quand on la voit tomber par gros morceaux, lorf- 
qu'on en prend avec la cuiller. Emportez-la , ôtez la pe- 
tite écume qui s’y fait, & ne couvrez les pots que deux ou 
trois jours après. 

MARMELADE DE CERISES. Faites deflécher dans une. 
poële huit livres de belles Cerifes des plus rouges, dont 
vous aurez Ôté les noyaux , jufqu’à ce qu’elles foient ré- 
duites à quatre livres : enfaire metrez-les dans quatre livres 
de fucre cuit à la plume’, "& remuez bien le cout ; remet- 
tez-les fur le feu cuire, à cuiffon liquide : cela fait, met- 
tez votre Marmelade dans des pots, que vous poudrerez de 
fucre , & ne les ouvrez que quand la Marmelade eft froide. 

CERISES à l’eau-de-vie, Mettez dans l’eau fraîchede. 
belles Cerifes , & affez mûres, après leur avoir coupé la 
moitié de la queue ; puis faires-les égoutter fur des tamis, 
mettez-les dans des bouteilles , verfez de bonne eau-de-vie 
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par-deflus , mettez-y du fucre àproportion , nouez dans ur? 
petit linge un bâton de canelle, deux ou trois douzaines 
de grains de Coriandre, deux feuilles de macis , un grain 
de poivre long : mettez-le dans la bouteille, attaché à un 
fil , bouchez-la bien ; & quand la liqueur aura affez de goût, 
Ôtez le paquet. à 

VIN DE CERISES, Prenez cinquante livres de Cerifes 
plus ou moins, écrafez-les dans un baquet, ou autre grand 
vaifleau, avec dix livres de grofeilles; couvrez le tout d’une 
couverture , pour qu’il s’échaufe : au bout de trois jours, 
verfez une chopine d’efprit de vin dans Le marc , afin qu'il 
achéve de bouillir ; fix jours après , tirez-le au clair : fur 
chaque pinte , il faut un quarteron de fucre ; enfuite met- 
tez cejus dans un tonneau avec du poivre long, canelle, 
coriandre , macis ,le tout à proportion de la quantité de 
vin qu’on fait. | 
_ CÉRISIER , arbre qui porte les Cerifes. Il y en a de 
différentes efpéces : les uns portent les vraies Cerifes, les 
Cerifes hâtives ou de Montmorenci ; d’autres, les guignes ; 
d’autres , les griotres ; d’autres, les bigarreaux. 

Tous les Cerifièrs demandent urle terre legére , meuble, 
& plus de chaleur que d'humidité. Le Merilier eft comme 
le fauvageon du Cerifier : on s’en fert pour recevoir les 
greffes de Cerifiers, & il donne des fruits plus gros & meil- 
leurs ; mais on doit choifir des Merifiers à fruits blancs, 
Son bois fert pour les ouvrages de Luthiers. 

On éléve les Cerifers , de noyaux femés à la fin de Fé- 
vrier, après les avoir fait germer dans du fable pendant 
l’'Hyver , & on les greffe au mois de Septembre fuivant; ou 
bien on prend des Merifiers dans les bois, & on y greffe 
quelque bonne efpéce de Cerifes. 

CERVEAU. Remédes contre l’humidité du Cerveau 1 
& pour le faire décharger. Prenez deux poignées de marjo-. 
laine , dix cloux de girofle romous , le poids dé douze grains 
&’euphorbe pilée : faites bouillir le tout dans une chopine 
d’eau de fontaine , dix ou douze bouillons: pañlez la li- 
queur par unlinge, & la mettez dans une bouteille de ver- 
re, pour s’en fervir au befoïn, de la maniére fuivante. 
Verfez-en dans une cuiller : mettez le nez fur cette eau 
pour l’y faire entrer par afpiration : ayez en même-tems la 
tête panchée en-devant, & ces entre les dents un petit 
bâton gros & long comme le pêtit doigt, & aufli-tôr toutes 
les fluxions du Cerveau romberont par la bouche & par le 
nez , fans douleur & fans violence. 

… Ce reméde préferve d’une infinité d’incommodirés, que 
cauüfe la trop grande abondance de pituite, comme inHam- 
mation de la bouche , fluxion fur les dents , épilepfie , mala= 
die des yeux , des oreilles , écrouelles , catharres fur La gors 
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ge, ou fur l’eftomac , migraine, frénéfe, apopléxie , rhu- 
matifmes , & autres femblables : on en peut ufer pour pré- 
fervatiF tous les mois , felon le befoin d’un chacun : le meil- 
leur rems ef le matin à jeun. 

Les poudres de tabac , de bétoise ou de vitriol blanc, 
attirées par le nez, la poudre des fleurs de muguet ou de 
benjoin , provoquent l’éternument, 

CERVELAS. Efpéce de fauciflon gros & court , qui fe 
fait avec de la chair de cochon, affaifonné de fel, poivre, 
le tout haché & mis dans un boyau, qu’on a foin deratif- 
{er : on les fait cuire dans l'eau avec de fines herbes. :* « . 

CESSION de Biens. (faire ) On parle ainfi d’un débi- 
teur , qui étant obéré de dettes, abandonne tous fes Biens 
à fes créanciers , pour fe mettre-à couvert de la prifon, ow 
en fortir :1l faut que celui qui veut être admis au bénéfice 
de la Cefion des Biens, prefente une requête aux Juges , & 
qu'il déclare à PAudience qu'il fait Cefion des Biens : on 
Jui fair prêter ferment qu’il ne fait pas fa Ceïñlion en fraude : 
aprés. quoi intervient le Jugement, qui le reçoit au bé- 
néfice 4 la Ceflion des Biens : & ce même Jugement ordon- 
ne un Curateur au Ceflionnaire ; enfuite l’on fait afligner 
tous les créanciers. , 

Toutes perfonnes ne font pas reçues au bénéfice de la. 
Ceflion des Biens: tels font, re. les Bouchers , Marchands de 
poiflon , & Boulangers, qui achettent fans termes aux Fo- 
rains , du bétail, du Do flon , du blé. 20. Les Fermiers n’y 
font point admis non plus contre les Propriétaires, ni un 
mari pour la dot de fa femme , ni les Tuteurs pour lereli- 
quat de compte , ni les dépoftaires des Biens de Juftice, ni 
ceux qui ont eu le maniement des deniers royaux ou publics. 

CHABOT , petit Poiflon de riviére à grofle tête, dont. 
le corps va toujours en diminuant : on le trouve dans les 
eaux rapides il fe retire volontiers fous les pierres , & il 
fe creufe des trous dans le fable pour s’y cacher. Ce Poif- ; 
fon fe prend à la nafle & dans des filets , dont les mailles : 
doivent être étroites : on les trouve aufli fous des pierres , 

Won ôte doucement, & on frape aufli-tôt fur eux lorf- 
qu’on les aperçoit. La faifon de les pêcher eit depuis No 
vembre jufqu'a Paques, 

CHAMPART, Droit qu’un Seigneur a de prendre fur le 
champ une certaine partie de blé, ou d’autres fruits d’une 
d’une terre labourable , avant que le Propriétaire enléve ce 

ui en doit refter pour lui. Certe portion eft plus ou moins 
orte , felon l’ufage des lieux. 

Non-feulement celui quêtient la terre en Champart 
obligé de laiffer la part du Seigneur , nfais auffi de 
apell ant que d’enlever ce qui doit refter pour lui. 

Loriqu'il tieng lieu de Gengil fe leve immédiatement 
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aprés la dîme , & il eft fmprefcriptible : mais s’il eft fima 
plement Seigneurial , ileft regardé comme les autres rentes 
fonciéres. 4 + ; 

CHAMPIGNONS. Efpéce de plante qui cfoît fans 
feuilles : fa tige efttres-bañle , & fourient une tête arrondie 
ouaplatie. Les meilleurs & les plus fains, font les Cham- 
pignons des prés : on les trouve après les premiers brouil- 
lzrds de l’Auromne. Ceux des bois, & qui viennent fur la 
rive des forêts , ne font pas fi eftimés. 

Les Champignons dont on fait le plus d'ufage ‘dans les 
ragoûts , font ceux qu’on apele Moufferons: ils viennent 
dans les bois au commencement de Mai, cachés fous la 
mouffe : ils font blancs en-dehors , & rouges en-dedans. 
Dans les jardins on en fait venir en toutes les faifons, par 
le moyen des couches. La couche doit étre faire avec du 
fumier de cheval ou de mulet, & terminée en dos d'âne: 
on la place dans une terre neuve : on y creufe une tranchée 
de trois ou quatre pieds de large, & profonde d’un demi- 
pied : on y met deux ou trois pieds de fumier, & on mêle 
bien le crottin avec la paille. Trois mois après , & lorfque 
le fumier commence à blanchir , il donne des filamens, 
d’où proviennent les Champignons : au bout de huit jours 
on met fur la couche du levain de Champignons bien frais, 
& on le couvre deterreau. Les Champigrions dont l’efpéce 
eft nuifible, ont des feuillets noirs, & fentent mauvais. 
Ceux qui croiïfflent au pied des arbres, comme au fapin & 
au pin, ne fervent que pour certains remédes : ceux qu’on 
trouve fur le fureau, & qu’on apelle Oreilles de Judas , 
font auffi mortels que le poifon. 

MANIÉRE de faire venir des Champignons dans une ca- 
ve, lorfqu’on n’a pas à fa portée un jardin ou des couches. 
Elevez dans une cave, & à trois ou quatre pieds de dif- 
tance du mur, une couche de crottin de cheval , de muler, 
& de fiente de pigeon, le tout bien mêlé: difpofez cette 
couche en talut : couvrez-la d’un demi-pouce de terreau, 
& battez-la, comme on fait, avec le dos de la pelle ou de 
Ja béche : arrofez cette couche d’eau tiéde , & jettez-y des 
épluchures de Champignons : femez-y la graine qui fe trouve 
vers le pied du Champignon , & au troifiéme jour elle por- 
tera des Champignons : arrofez-la de tems à autre , & elle 
vous en donnera pendant trois & quatre années confécu- 
tives. 

CHAMPIGNON vénéneux (le) eft un poifon mortel. 
Les fymptomes qui marquêht qu'on en a mangé de tels, 
de: un fentiment de pefanteur à l’eftomac. Le malade feat 

étouffement , & comme un étranglement : qu Re: 

les urines font fufpendues : s’il en rend, elles foffétrou- 

bles : & fi on n’y aporçe un prompt reméde , la refpira< 
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tion devient difficile de plus en plus, les friflons & ss 
fueurs froides annoncent que la mort eft inévitable, 

Jufqu’ici l’eau tiéde , le lait , l'huile, les émulfions , en 
quelque quantité qu’on les ait fait prendre, n’ont pas eu 
beaucoup de fuccés. Un Medecin de Paris, ( M. Hatté ) 
eft d'avis, qu'après qu’oû à. fait vomir le malade avec de 
Pémétique , on lui fafle avaler du vinaigre étendu dans 
beaucoup d’eau, parce que cette liqueur , agiffant, par fa 
qualité d’antidote , fur les plus petites parcelles du poifon, 

- qui font nichées dans les replis de l’eftomac , ou qui ont pé- 
nétré les membranes des inreftins , en détruit l’action, & 
leur Ôte tout pouvoir de nuire ; qu’ainf ileft le véritable 
contrepoifon dh Champignon vénéneux. 

REMÉDE contre la fuffocation , pour avoir mangé de 
mauvais Champignons. 

: Mangez du poireau cuit fous les cendres , ou bien de l’ail 
tout crû ; ou avalez du vinaigre , ou du jus de chou. Ces 
Femédés font fort bons contre le venin des Champignons, 


CHAMPIGNONS en ragoût. Coupez-les par tranches, paf: 


fez-les avec lard ou beurre dans une cafferole : affaifon- 
nez-les de fel, poivre, perfil : mouillez-les dun bon coulis 
maigre, A 

MANIÉRE de les confire. Pelez-les | trempez-les dans 
l’eau fraîche , puis faites-les bouillir un bouillon dans un 
chaudron, où l’on a mis un bouquet de feuilles de laurier , 
marjolaine , ciboule ; enfuite laïflez-les égoutter fur un 
clayon : étant froids , mettez - les dans un pot, avec clous. 
poivre, oignons, fel, vinaigre, laurier , & bouchez-le bien : 
les haricots verds fe confifent de même. 

Pour les conferver. Lavez-les bien, paflez-les dans une 
caflerole avec beurre , & les aflaifonnez d’épiceries. Cela 
fair , mertez-les dans un pot avec un peu de faumure , beau 
coup de beurre par-deflus , & couvrez-les bien. 

Deilalez-les avant de les employer. 

CHANCRES dans la bouche. Gargarifez- vous avec 
une décoction de fcolopendre, faite en eau: ou, mettez 
dans un verte d’eau de l’alun de roche , de la groffeur d’une 
noix, douze ou quinze feuilles de ronce, une cuillerée 
d'orge & de miel rofat; faites bouillir le tout à diminu- 
tiof de moitié : ce gargarifme eit excellent. 

CHANDELLES. On fair les Chandelles avec du fuif 


de bœuf en-dedans , & du fuif de mouton en-dehors ; ou 


- bien on les fond enfemble. On diftingue les Chandelles 


"en plongées ou en moulées : on les fait plus ou moins grof- 
{es , felon le plus:ou le moins de trempes qu’on leur don- 
néyou la grofleur des moules, & felon le nombre de fils 
a+ doivent compofer'la méche. Par éxemple, aux Chan- 

elles de huit à la livre , la méche doit être de dix fils; fi 


à 
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eiles ne font que de fix à la livre , on augmente la méche de 
deux fils , parce qu’elles font plus grofles, & ainf à propor- 
tion, Le coton doit être mollement filé. Pour rendre des 
Chandelles fort belles, jettez dans votre fuif fondu de la 
chaux vive. 4 

Pour qu’elles durent plus long-tems, mettez une livre 
d’alun de roche pulvérifé, fur vingt livres de fuif; mêlez 
bien l’un & l’autre. : 

CHANTERELLE. On apelle aïnfi l’oifeau-, & ordi- 
nairement la Perdrix femelle, qu’on met en cage pour fer- 
vir d’appeau, & attirer les mâles dans les filets qu’on a 
tendus. 

CHANVRE. Plante qui porte le Chenevis, & dont lé- 
corce fert à faire des cordes, de la filaffe , dela toile, des 
voiles de navire. Il y a le Chanvre -mâle ; c’eft celui qui 
porte la graine : il a une plus grande quantité de branches : 
{ès feuilles font larges , & leur racine fort chevelue. È y 4 
aufli le Chanvre femelle ; il n’a prefque point de bran< 
ches ; fes riges font minces, & la filaile qu’il fournit eft très. 
fine : c’eit le plus eftimé. 

CuLTURE d#Chanvre. Le fond d'une terre à Chanvre 
ou Cheneviére, doit être gras & fertile : les meilleurs font 
ceux qui font fitués au long de quelque ruifleau ou foflé. 
Avant de femer le Chanvre , on doit donner trois labours à 
la terre : l’un, avant l’Hyver ; l’autre, après ; & le troifé- 
me, avant la femaille : les labours faits à la beche font les 
meilleurs. 20. On doit herfer par-deffus chaque labour. 
30. Mettre laterre du champ par petites buttes.: on peut 
femer environ depuis la fin d'Avril jufou’à la mi-Juin ; 
mais ce ne doit être ni trop dru, ni trop clair. 

Le Chenevis , choif pour la femence , doit être de la der- 
niére récolte, & avoir un grain net & bien nourri : il faut 
environ deux boiffeaux de Chenevis pour chaque arpent: on 
doit le couvrir avec la herfe, & mettre des épouvantails 
pour éloigner les oifeaux , qui font fort friands de cette 
graine. 40. Fumer tous les ans les Cheneviéres, & y répan- 
dre les fumiers avant le labour d’Hyver , pour qu’ils fe mé- 
lent plus intimement avec laterre : & à l'égard des fumiers 
bien confumés , tels que celui de pigeon , il ne le faut ré- 
pandre qu'avant le dernier labour. * 

Le Chanvre a befoin d’eau après qu'on a femé ; & s’il 
ne pleuvoit point, il faudroïit l’arrofer. On connoît qu’il eft 
mûr , quand les tiges jauniflent à la cime, -& blanchiffent 
par le pied : c’eft vers Juillet & Août :alors on doit le cueil- 
lir , & commencer par le Chanvre feme!le. On doit l’arra- 
cher brin à brin, & en faire des poignées, qu’on arrange 
fur le bord du champ : on arrache le mâle un mois aprés 2 
on doit le lier par bottes, & la tête en haut, pour qu’il ex- 
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hale ce qu'ila de plus groffier : on les met au foleil pour 
les faire {écher. Lorfque le Chanvre femelle eft fec , on le 
bat à la main fur un billot , pour faire tember la fane & la 
graine : à l'égard du Chanvre mâle , on le bat dans une aï- 
re, fur un £rand drap: enfuite on fait de groffes bottes de 
ce Chanvre , pour le faire rouir , c’eft-à-dire, l’expofer à 
l’eau & à la rofée, pour en pouvoir détacher la filafle. Ce 
doit être dans une mare expofé foleii ; on y entaffle les 
bottes par tas carrés, fur lefquéls on met des pierres : on 
les y laiffe pendant huit jours , enfuite on les fait fécher au 
foleilpar petites bottes. 

En plufeurs endroits on fe fert de fours pour faire fécher 
le Chanvre ; en d’autres, on le fait hâler le long de quelque 
mur fur des perches, & on le retourne de tems en tems 
pour qu’il féche également. 

Ily a des gens qui prétendent qu’à l’égard du Chanvre 
mâle , il faut attendre au mois de Mai pour le faire rouir, 
parce qu’il a befoin de plus de chaleur. 

L’Auteur du nouveau Traité du Chanvre prétend qu’au 
lieu d’expofer le Chanvre au foleil avant de le faire rouir , 
il vaut mieux le mettre rouir à la fortie de la terre, fa gom- 
me étant plus facile à fe difloudre , & qu’alois ils ne lui faut 
pas plus de quatre jours ; fur quoi il remarque que les eavx 
chaudes avancent le rouiffage , & que le Chanvre qu'on 
fait rouir dans les riviéres , eft toujours le plus blanc & le 
mieux conditionné. 

Lorfqu’on retire le Chanvre de la mare, il fautle laver 

ans une eau courante, pour entraîner la somme & la vafe 
qui y refte attachée. On connoît qu’il eft fufhiamment roui , 
quand l'écorce fe détache aifément de fa paille , & il fe- 
roit dangereux de le Jaifier trop long-reims rouir, 

Lorfque le Chanvre eff fec , on le fait peler pendant les 
veillées de l’Hyver : c’eft ce ‘qu’on apelle rillér, Ceft-à- 
dire , qu’en rompant le bout du tuyau , ontire d’un bout 
à l’autre l'écorce qui eft autour : cette opération eft facile, 
maiselle eft longue. : 

A légard du gros Chanvre , au lieu de letiller, on le 
broie fur la marque , qui eit une machine faire exprès. Pour 
cet effet, on prend de la main gauche une poignée de Chan= 
vre, & ai , la Mode füupérieure de la broie : on 
engage le @hanvre entre les deux machoires, & en élevant 
& en baiflant fortement & à plufieurs reprifes, on brifedes 
Chenevortes fous l'écorce qui les environne ; alors, en ti- 
rant le Chanvre entre.les deux machoires , on oblige les 
Chenevortes à quitter la filafle : la gomme la plus groffiére 
tombe comme une efpéce de fon , & la plus fine fe diffipe 
en l'air : cela fait, on remet fous Ja broie le bout qu’on te- 
noit dans la main, & on le broie de même : on étend en- 
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fuire fur une table cette filaife brute , & on en fait des pa- 
quets. Dans les Provinces où l’on recueille beaucoup de 
Chanvre, on le broie dela maniére dont nous venons de 
Le dire ,-& onnele tille point. 

30, Lorfque le Chanvre eft dépouillé par la‘ broie, de 
{es tuyaux , ou chenevottes , on le pafle à plufeurs reprifes 
par le feran : c’eft un inftrument garni de pointes de fer , 
rangées à peu près commellin peigne : elles font le Chanvre 

. plus fin , felon qu’elles font plus ou moins ferrées, #1" 

Plus cette opération eft répétée fur les différentessf 
de peignes , gros, fins & plus fins , plus le Chanvre acquiert 
de douceur , de blancheur & de finefle, a 

Lorfque le Chanvre a été ainf bien peigné , &-qu'iteft 
propre & clair, on le met en bottes, ou pour le filer & faire 
des toiles , ou pour le vendre , felon les ufages du pays : 
le gros fert à faire des voiles ; la bourre ou étoupes fervent 
à faire des toiles d'emballage, ou du gros linge de cuifine. 

L’Auteur du Traité du Chanvre fait voir que cette pré- 
paration du Chanvre eft d’un travail très-pémible, qu'il y 
auroit un moyen capable de foulager les ouvriers quitravail- 
lent le Chanvre en fimplifiant ces diverfes opérations. 

C’eft d’après plufeurs effais réitérés, qu’il propofe fa nou- 
velle méthode de préparer le Chanvre : en voici le précis, 

Il faut , 1°. réduire en petites poignées d’un quarteron 
le Chanvre qu’on veut mettre à l’eau, les plier par le mi- 
lieu en les tordant,pourles manier dans l’eau fans les mêler. 

20. Mettre dans quelque grand vaifieau les poignées imbi- 
bées, remplir d’eau le vaifleau , les y laïfler humecter pen- 
dant trois ou quatre jours, en maniant de tems à autre 
dans l’eau chaque poignée. 

30. Lorfque le Chanvre eft déchargé de fa gomme la plus 

_ grofliére , le tirer par poignées , les rordre & les laver à la 
riviére, puis les battre un peu fur une planche , enfuite 
étendre chaque poignée fur un banc de bois fort, & les 
fraper de toute leur longueur avec la tranche d’un bâton 
de blanchifieufe , mais non avec excès, =. 

Ici l’Auteur veut qu'on faife un fecond rouiffage , il pré- 
tend que c’eft le moyen le plus propre pour donner auChan- 
vre toute fa perfeétion : on doit donc, felon fon avis, por- 
cer le Chanvre à la riviére ; & y relaver à l’eau courante 
chaque poignée, en la prenant bout pour bout , & lorfque 
le Chanvre eft purgé de fa crafle, ce qu’on connoît à fon 
œil clair, on le tire de‘l’eau, on le tord ; & on le fait fé- 
cher au foleil. mé 

Cependant il propofe d'employer à la place de ce fecond 
rouiflage les leflives ordinaires des cendres, parce que la 
chaleur de l’eau & Pakali des cendres opérent une diffolu- 

tion plus prompte que l'eau froide, ; 2 

: A 
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On y laïffe humeéter chaque poignée environ une derni- 
heure , puisonlesrord , & on les mamie dans l'eau ,com- 
me les blanchiffeufes font à l’égard du linge ; enfuite on 
jerre cerre eau fale, on trempe le Chanvre dans une fecon- 
de, enfin on le pafle dans une troifiéme , & on le remanie 
comme auparavant. | 

Il ajoute qu’il n'eft pas moins néceffaire, après cela, de 
battre le Chanvre , & de le laver pour là derniére fois en 
eau courante : il convient que ces opérations doivent fe 
faire dans une faifon où l’on puifie mettre les mains dans 
L'eau fans peine. 

Lorfque le Chanvre eft bien fec , on le plie , en le rordant 
un peu, pour empècher les fils de fe mêler , & il ne refte 
plus que de lui donner ua leser battage , avant de le pañer 
fur le peigne, pour en tirer la flafle : ce battage acheve de 
divifer lés fibres du Chanvre; c’eft cé qui ie rend blanc, 
doux, fouple , foyeux. Si, en cer état , on veut le pañler 
fur des peignes fins , il donnera de la £laff= compatable au 
plus beau lin, & de maniére qu'ilne re'tera guéres plus 
d’un tiers en étoupes. Or, les étoupes, en les cardant, 
produiront une matiére fine & blanche , dont on ne con- 
noifloit pas l’ufage, qu'on peut employer , ou à faire des 
ouattes , ou dont on peut faire un très-beau fil. 

Il eft important à ceux qui commercçent fur le Chanvre, 
de fçavoir de quel terroir il vient. En général , le Chanvre, 
cultivé dans les Provinces méridionales de la France, eft 
d’une meilleure qualité que celui qui croît dans les {ep- 
tentrionales. Ainf ie Chanvre de Guienne eft préférable à 
celui de Bretagne. Le Chanvre des terres fortes, grifâtres, 
legéres & fablonneufes , eft ordinairement le meilleur. 2e, 
Il faut avoir attention à fa couleur ; la blanche e!{t (a coulsur 
naturelle. 30, A fa force ; ce qu’on peut éprouver , en ef- 
fayant d'en rompre quelques brins avec les mains. 40. Pren- 
dre garde qu’il ne foit mouillé ni humide , parce qu'il s'é- 
chaufferoit & pourriroit dans les magañns. ç0, Voir fi les 
paquets ne font point fraudés par le mélange de quelques 
mauvaifes poignées. Au re'te, le Chanvre court a autant 
de réfiftance que le long. Quant à l’odeur , il y a que celle 
de pourriture qui doive le faire rebuter ; & quand même le 
Chanvre feroit dur & groffier , cela feul ne doir pas le faire 
rejetter. 

Le Chanvre fe vend à la botte, ou à la poignée, laquelle 
eff slus grofle que celle dulin. 

Le degré de perfection du Chanvre , c'eft-à-dire , celut 
de la finefle qu’il doit avoir pour être employé aux belles 
toiles , dépend beaucoup de la nature des terres où il eft 
. mé, de l'abondance des engrais, de la multiblicicé des 
labours, de la quantité & de la qualité de la graine, du 
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tems de la femaille , de la récolre , & de l’efpéce de rouï, 

CHAPON. Jeune Coq qu’on a châtré pour engraifler. 
L'âge où les Chapons font les plus eftimés pour les man- 
ger , efr entre fix & huit mois : la chair du Chapon, fur- 
tout des jeunes & gras, eft fort nourriflante, reftaurante 
& de bon fuc. Le bouillon de Chapon eff propre à rétablir 
les forces. 

MANIÉRE de les aprêrer , & 10. 

A la BrocHe. Piquez le Chapon de lard menu, ou bar- 
dez-le, ou bien mettez dans Le corps du Chapon un oignon 
piqué de clous avec fel & poivre blanc, & faites-le cire ; 
puis Ôcez la barde, & le panez : on le mange aufliavec du 
creffon. 

À la BRAISE. Voyex Canard. 

Aux FIKES HERBES. Prènez du lard ratifié gros comme 
deux œufs :ajoutez-y"un champignon, une truffe hachée, du 
perfil , ciboule , bafilic, le tout haché, poivre, fl , épices 
fines , & mettez-le entre la peau & la chair du Chapon , que 
vous détachez avec le doigt, & coupez le bout : puis faites 
refaire votre Chapon : mettez-le à la broche, l'ayant bardé 
de tranches de veau , de jambon & de lard , & de quelques 
fines herbes, fel & poivre. Etant cuit , ferve-le avec tel ra- 
goût que vous voudrez : on accommode de même les en- 
trées de poulardes, poulets gras , pigeons , perdreaux , cail- 
les , faifans , canards. ; 

CHARANSON. “Infecte nuifible au blé dans les gre- 
niers, Le Charanfon mange la plus pure fubftance du grain, 
& il multiplie prodigieufement, fur-tout lorfqu'on a mis le 
blé en grange avant d’être parfaitement fec. Le moyen le 
plus efficace de fe défaire de cette vermine, eft d’arrofer 
les planchers & les murailles du grenier avec une décoétion 
d’ail bien & dûment trempé & macéré ; dans une quantité 
fufifante d’eau falée. L’odeur de cette décoétion ne s’eift 
pas plutôt répandue, que le Charanfon creve ou déguerpit. 
Le foufre, la corne de Cerf, le lierre , lebuis , & généra- 
lement toutes chofes d’une odeur forte , comme celle du 
houblon , de la fleur de fureau , Pabfinthe , la rue, Fauron- 
ne, la farrierte, la lavande , &c. produifent le même effet, 
& chaffent les ferpens , les couleuvres , les chauve-fouris. 

CHARBON. Le meilleur Charbon eft celui qui eft fait 
de bois neuf, c’eft-à-dire, abattu depuis moins d'un an, 
& du bois le plus dur, comme chêne, charme, érable, 
frêne. On n’en peut faire que dans les Forêts : on choïfit 
pour cela une plate ou foffe dans quelque clariére : on y 
affemb'e les morceaux de bois dont on veut faire le Char- 
bon. Ils doivent être longs de deux pieds, & gros depuis um 
pouce demi jufqu’à fix ou fepr. On Îles arrange quarré- 

ment les uns fur les autres : on en fais comme quatre murs, 
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en forte qu'ily ait un vuide dans le milieu d’un pied & 
demi de large ; on remplit ce carré de morceaux de bois 
qu’on pofe debout contre la meule, & on en met autant 
qu'on veut les uns fur les autres jufqu'à ce que le carré 
foit comblé , & fe termine en pyramide. On environne tout 
le fourneau avec des piéces de gazon d’un pied de large, 
afn qu’il n’ait point d'air ; on laifle une ouverture pour 
mettre le feu, on y veille avec foin pendant treize jours ; 
car il faut cet efpace pour que le Charbon fe fafle : il eft 
fenfé fait & fufifamment cuit lorfqu’il ne s’éleve plus de 
fumée ; alors on bouche éxaétement avee de la terre tous les 
trous du fourneau , afin que le Charbon s’éteigne ; ce qui ar- 
rive au bout de vingt-quatre heures. 

LE CHARBON de terre s’emploie dans les boutiques de 
ceux qui travaillent en fer. Son feu eft plus pre que celui du 
Charbon de bois , le meilleur qu’il y ait en France eft celui 
de Saint-Erienne-en-Forez.  s 

CHARBON ou BuBon. On apelle de ce nom une tu- 
meur peftilentielle, qui paroît fous la forme d’une puftule 
jaunâtre & pâle dans fon milieu , ou tirant fur le rouge obf 
cur : elle devient peu à peu noirâtre fur les bords , quel- 
guefois elle eft de diverfes couleurs. Si le Charbon eït dur 
& livide autour, c’eft un figne qu’il eft gangréné , alors 
le plus court eft de faire des fcarifications profondes, tant 
dans le milieu que fur les bords, & y apliquer un digef- 
tif fait avec la thériaque, la rérébenrhine , le baume d’Ar- 
cæus & l'huile de térébenthine : s’il y a beaucoup de pour- 
riture , on ajoute la teinture de myrrhe & d’aloës, on y 
aplique enfuite un cataplafme maturatif fait avec quatre on- 
ces d’emplâtre de diachylon gommé , deux onces d’onguent 
bafilicon | une once de femence de moutarde pilée , & au- 
tant de fiente ‘de pigeon , le tout mêlé enfemble. $i, malgré 
ces remédes , la gangréne fait du progrès , on étuve la par- 
tie avec la décoétion fuivante. 

Mettez dans un pot de terre neuf verniflé une poignée de 
tête de chardon béni champêtre , féché à l'ombre & coupé 
par morceaux ; faites-le bouillir dans trois demi-feptiers 
d’eau jufqu’à ce que le chardon foit cuit , & pañlez la décoc- 
tion avec expreflion ; puis on couvre la partie avec des plu- 
mafleaux trempés dans cetre liqueur , & on la baffine qua- 
tre fois par jour : on fair boire au malade le matin à jeun 
deux onces d’efprit de vin rectifié , & au défaut un bon 
verre de bonne eau-de-vie , trois matins de fuite. : 

Mais fi le Charbon eft accompagné d’infammation', ce 
v'eft pas un mauvais figne , & on a lieu d’efpérer de le gué- 
rir par J’aplication du caraplafme maturarif ci-deflus. Ob- 
fervezdepurcerle mal:de fur la fin des fapurärions , & 
de lui faire garder un régime convemabie. à fe 
« | 


_ 
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Au Reméde. Lorfque le Charbon eft formé , on dois 
y apliquer du vieux levain, ou bien un oignon cuit fous 
la cendre , & râcher de procurer la fortie de la matiére qui 
y eft renfermée : on doit ouvrir d’un coup de rafoir en croix 
le Charbon ou Bubon dès qu’il paroît , fans attendre qu’il 
vienne à fupuration , & on y apliquera une emplâtre 
d’onguent divin. 

Que fi on veut le faire percer , il faut prendre un oignon 
cuit fous la braife , ou quatre dragmes de baume thérizque, 
& l’apliquer deffus. 

Ou bien mettre un crapaud defféché dans un pot luté mis 
dans un four : ce crapaud deviendra enflé en atrirant le ve- 
nin, apliquez-en un autre, & continuez. 

CHARDON BENI. Plante qui ne vient point dans 
les jardins, fi on "ne l’y feme : elle eft excellente pour les 
plaies récentes, lorfqu’on la cueille au commencement de 

- Juin. Ses feuilles font cardiaques & fudorifiques ; elles sué- 
riflent les févres, tuent les vers, réfiftent au venin & à 
la putréfaétion. 

CHARDON à Foulon ou à Bonnetier. Plante qui fert pour 
carder les éroffes de laine, comme les draps & les couver- 
tures de laine, &c. On en feme la graine & clair voie fur 
la fin de Mars dans une terre legére , à laquelle il eft bon 
d’avoir donné un labour avec la houe, & on la recouvre 
avec la herfe. Après que les Chardons font levés ; on les 
farcle , & on en arrache s’ils font trop drus. La premiére 
année & à la fin de Septembre, on arrache les tiges dont 
les têtes ont fleuri ; l’année fuivante on cueille les autres, 
On peut aufliles tranfplanter, en levant de terre les tiges 
avec les rêres, & les planter dans une terre meuble à un 
pied l’un de l’autre , & on les récolte au mois d’Août fui- 
vant : on doit les couper à un demi-pied de longueur ; on 
en fait des paquets compofés de dix ou douze : on les fait 
fécher à l'ombre fur des perches , & féparés les uns des au- 
tres : on fait choix de ceux qui ont les plus grofles têres , 
pour les vendre aux Bonnetiers & Couverturiers. 

CHARDONNERET. Petit Oifeau qui chante fort 
bien. Les meilleurs font ceux qui naïflent dans les épines: 
les mâles ont letour du bec & les épaules noires , au lieu 
que les femelles ont le tour du bec brun, ainf que les épau- 
les. Le Chardonneret fait fon nid en Mai, Juin & Août; 
Jorfqu’onles a pris tout petits ; on doit les nourrir avec des 
amandes douces pelées , pilées avec quelques petits bifcuits2 
on liquéfie cette pâte avec de l’eau , & on les en nourrit juf- 

u’à ce qu’ils mangent feuls , on leur donne à boire au bout 
de plume ; enfuite on leur donne du chenevis concaffé. 

CHARGES des Habitans de la Campagne ,.ou de ceux 
qui y ont des Biens, Les Charges aufquelles ils fonc obli- 
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gés de contribuet , font entr’autres les taxes de Ia Com- 
munauté dont chacun eft membre , les rurelles , les curatel- 
les , l'entretien des ponts & chemins , les oétrois, les Col- 
lectes de la taille & du fel, le Marzuillage , les dimes, le 
logement du Curé, les réparations de la nef. Ces fortes de 
contributions fe prennent fur tous les Biens fonds de la Pa- 
roifle | & font fuportés par les Propriétaires d’iceux, ha- 
bitans ou non. A l’égard des gages des Vicaires & du Maî- 
tre d’Ecole , & les rentes dûes par droiîts d’ufages , les feuls 
Habitans les fuportent. 

CHARME. Arbre de futaie : fon bois eft fort dur, fon 
écorce blanche & raboteufe. Sa tige qui eft fort groffe, pouf- 
fe des branches qui s’étendent en rond ::il croît dans tous 
les bois fous les grands arbres : on l’emploie dans lesjar- 
dins à former des paliffades qu’on apelle charmilles, que 
l’on plante avec de petits Charmes , dont les plus hauts n’ont 
que dix à douze pieds. 

On multiplie le Charme, ainf que l’érable , de graines 
ou de plants enracinés : par la premiére voie, ils viennent 
plus vîte , & font plus beaux. On met la graine en rigoles ou 
en planches : on les léve au bout de deux ans, & on les 
tranfplante pour les mettre en paliffades : il iéve lentement : 
mais il fait beaucoup de branches & d’ombre. Le bois de 
Charme chauffe mieux qu'aucun autre , & il fait le meilleur 
charbon : les charrons l’employent dans leurs ouvrages. 

CHARRETTE, Sorte de voiture fort connue & fort né- 
ceffaire à la Campagne : on en doit avoir de différente gran- 
deur. Celles pour charrier les gerbes, le foiñ, lechanvre, 
doivent être grandes & plus étroites par le bas que par le 
haut : elles doivent avoir de bons eflieux : les roues en doi- 
vent être fortes, & les bordages doivent être bien cloués , 
les jantes bien enclavées , les ridelles de bon bois, & tes 
planches fortes : car on doit en avoir où il y ait des plan- 
ches pour porter les grains , le fumier , les terres , les ma- 
tériaux , &cC. 

CHARRUE (la) eft le principal inftrument du labou- 
rage : elle eft compofée ordinairement de deux roues & 
d’un effieu , fur lequel eft dreffé la fellette à laquelle font at- 
tachés le timon , le foc, le coutre, les oreilles & le man- 
che. Le foc doit être placé de maniére qu’il n’incommode 
point celui qui tient la queue de la Charrue : le manche doit 
être proportionné au train : l’oreille placée de façon qu’elle 
renverfe la terre commodément : le coutre deftiné à fen- 
dre la terre , doit être de bon gros fer, mais point trop lar- 
ge ; afin qu'il ne fe charge point trop de terre.-On doit 
avoir pluñeurs Charrues de différentes façons pourles di- 
vers labours : il y a des Provinces où l’on fe fert de Char- 
rues qui n’ont point de roues , mais feulement une perche 
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fur laquelle on monte tout le train de derriére : elles ne 
peuvent guéres êtres propres que pour des terres legéres : 
car elles font plus difficiles à manier que celles à roues : il 
y a aufli des Charrues à bras,pour labourer les petits jardins, 
Toutes les Charrues éxigent deux conditions éffentielles : 
luneeït, que le foc & le coutre entrent fuffifimment dans 
la terre non labourée pour la verfer dans le fillon : c’eft ce 
que les Laboureurs apellent lestrwre : voila pourquoi les 
bonnes Charrues ont le foc & le coutre un peu cbliques à 


Vâge , (on apelle ainf la fléche, qui eft d'environ quatre 


pieds huit pouces de long } du côté de la terre qu’on veut 
entamer , ce qu’on faiten diminuant l’ertrure , en inchinant 
un peu les manches de la Charrue vers la terre ou vers le 
fillon. L'autre condition eft, que la Charrue pique conve- 
nablement à la qualité de la terre qu’on travaille : on y 
parvient aifément avec les Charrues qui ont un avañt-train, 
en avançant ou en reculant l’âge fur la fellette : maisilya 


des Charrues qui n’ont point d’avant-train, & entre celles- - 


là , les unes ont derriére un long manche qui fournit au 
Chartier un puiflant levier , avec lequel il fait piquer plus 
ou moins fa Charrue. Il y a des Provinces où les Charrues 


fansavant-train font établies fur les jougs des bœufs, de 


façon que le foc ne pique , ni trop , ni peu : elles ont ordi- 
nairement un cep fort large & 4ort long , qui leur donne 
beaucoup d’afliette , & contribue à entretenir le foc dans la 


pofñition convenable , & les Charrons ont foin de mettre des 


coins , qui étant plus où moins frapés , augmentent où di- 

minuent l’anglé que le cep fait avec l’âge. 
CHARRUE 4 Oreille. Sorte de petite Charrue qu'on 

apelle ainf , parce qu’à côté du foc , qui eft aflez étroit , il 


y a une planche contournée de façon qu’elle renverfe la: 
terre du côté qu’elle eft placée , & comme on peut placer 


cette planche du côté que l’on veut, le Laboureur eft le 
maître de renverfer la terre du côté qu’il veut. Par éxem- 


ple , après avoir mis l’oreille de fa Charrue du côréde fa: 


main droite, & incliné le coutre du même côté, ilrenverfe 
la terre du côté gauche. Avant de commencer une autre 
raie, il attache l'oreille du côté de fa main gauche , & il 


change la direction du coutre : de cette façon , la terre: 


qu’on laboure fe renverfe toujours dans le fillon qu’on vient 
de former , & tout le champ fe trouve labouré a plat. Par 
ce croifement., les motres font mieux brifées , & la terre 
mieux remuée que fi on faifoit les labours dans le même 


Le] 


fens. Deux chevaux fuifert pour cette forte de Charrue. 4 


CHARRUE 4 l’erjoir. Ce font de grandes Charrues , dont 
le {oc eft une fois aufli large que les focs des Charrues ci- 


deffus : au lieu de certe partie apellée oreille , elles ont 


. 
. 2 | 


une piéce de bois forgement atrachée au côté droit de: la 
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Charrue ; & qu'on nomme le Verfoir. Ce Verfoir renverfe 
toujours la terre du même côté, qui répond à la main droite 
du Laboureur. Ces fortes de Charrues ne font pas un la- 
bour profond , mais elles enlévent une grande largeur de 
terres , qu’elles renverfent à côté prefque cout d’une piéce : 
il faut quatre forts chevaux-pour les tirer. On a plutôt la- 
bouré un arpent avec ces Charrues , mais la terre n’eft pas 
fi bien remuée , qu’elle l’eft par une Charrue à oreille. 

CHARRUE 4 Billonner. Cette Charrue n’a point de cou- 
tre, mais un foc long & étroit, avéc deux grands verfoirs 
évälés du côté du manche de la Charrue , & échancrés en— 
deflous : de forte que cette Charrue fait par fa pointe un 
coin qui ouvre la terre : le milieu des verfoirs la renverfe 
fur les côtés : & leur extrémité la plus évafée, qui eft échan- 
crée , aplanir cette terre ; ce qui donne au billon une for- 
me endos-d’âne très-réguliére. ( Le billon eft une émi- 
nence formée par la Charrue, & qui eft bordée de deux 
fillons, ) On ne fe fert de cétre Charrue que dans les fables. 

M. de Till, Anglois, aimaginé une Charrue qui porte 
en avant quatre coutres , au lieu d’un : ces coutres font pla- 
cés de façon qu’ils coupent la terre qui doit être ouverte 
par le foc ,en bandes de deux pouces de largeur , ce qui 
fait que le {oc ouvrant un fillon de fept à huit pouces de 
largeur , le verfoir senverfe une terre bien divifée, qui ne 
forme point de grofles mottes plates , comme font les Char- 
rues ordinaires. Il arrive de là que quand on vient a donner 
un fecond labour , la Charrue ne trouve à remuer que de la 
terre meuble, au lieu de rencontrer des mortes ou des ga- 
zons , fouvent difficiles à divifer. Cerre Charrue remue la 
térre jufqu’à dix ou douze & quatorze pouces de profon- 
deur : & comme elle fait de profonds fillons , & des billens 
fort élevés , la terre eit bien plus en état de profiter des 
influences de l'air. L’Auteur de cetre Charrue veut qu’on 
mette tous les chevaux les uns devant les autres quand on 
laboure une terre molle, & que le rems le plus avanta- 
geuk pour s’en fervir , eft lorfque la rerre eft un peu péné- 
tirée d’eau. 

20. Elle ne doit fervir que pour les principaux labours , 
ou pour défricher les terres, ou pour mettre en bonne fa- 
çon celles qui n’ont point été labourées depuis long-tems. 
Cette Charrue a de grands avantages : elle répand éxacte- 
ment Ja quantité de femence qu’on defire employer : elle la 
place à la profondeur qu’onjuge à propos, & enfuite elle la 
recouvre de terre. | 

CHARRUE 4 Coutres. Eft une,Charrue imaginée par le 
Auteurs de la nouvelle Culture, & dont on peut voir la 
figure , ain que celle des autres Charrues , dans le Traité 
de la Culture des. Terres de M: Duhamel, iome if, Elle 
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eft compofée ; 1°. d'une fléche , (c’eft la principale piéce : 
cetre Héche fair route la longueur de la Charrue, & elle a 
uatre pieds huit pouces ; ) 20, de deux cornes ou manches, 
outenus par la jambetre, ou l'extrémité d’où partent les 
cornes : 30, il y a dans le milieu de la fléche deux piéces de 
bois fortement arrêtées par deux boulons à vis; ces deux 
piéces, aufli-bien que lafléche, font percées d’aurant de 
mortoifes ou ouvertures qu’on veut y placer de coutres : 
les coutres doivent entrer fort juftes dans les mortoifes, & 
être efpacés de maniére que les pointes des coutres foient 
parallelement écartées à trois pouces l’une de l’autre , afin 
de pouvoir-trancher les gazons en bandes de cette même 
Fargeur : la lame des coutres doit être fort mince, & d’a- 
cier bien corroyé ; on met ordinairement cinq coutres à 
cette Charrue ; c’eft le moyen d’expédier promptement les 
Cultures. Au refte , la fléche doit être percée de deux mor- 
toifes, pour lefquelles on lenfile aux travers de Pavant- 
train de la Charrue. L 

“Cet avant-train eft compofé d’une roue de trente ou tren- 
te-deux, & jufqu’à trente-quatre pouces de diamétre; onla 
peut faire legére, en la faifant ferrer d’un cercle de fer min- 
ce : cette roue eft placée entre deux montans, oulimons , 
diftans l’un de l’autre de dix-huit pouces ; ils doivent avoir 
quatre pieds huit pouces de tongueur ; le bois de ces mon- 
tans doit avoir environ deux pouces en carré. Ces deux 
piéces fonc affemblées par deux traverfes qui ünt deux pou- 
ces & demi de largeur , & un d’épaifleur , chevillées à de- 
meure à l’un des montans , & à leur autre bout le montant 
doit pouvoir fe démonter , pour enfiler aux traverfes la flé- 
che de la Charrue. Entre lies montans, on introduit une 
efpéce de roue, dans laquelle eft une cheville de fer qui 
la traverfe d’outre en outre , & qui fert d’eflieu , & dontle 
diamétre eft d’environ huit lignes : elle ne doit pas excéder 
en longueur les inontans par le dehors. Pour fixer cette 
cheville , Pun de fes bouts doit être courbé en fer aplagi, 
& fuivant 12 forme du bois du montant. Sur la furface fu- 
périeure de chaq'ie montant, on pofe les crochets qui re- 
çoivent les traits des chevaux. Les montans doivent être 
percés de quatre ou cinq trous, pour changer la roue de 
place , la faire avancer ou reculer , & piquer plus ou moins 
les Charrues dans laterre. ; 

Les coutres doivent être percés de pluñeurs trous, pour 
les pouvoir faire monter ou defcendre : ils doivent être d’é- 
gale longueur depuis le defous de la fléche , afin qu’ils en- 
trent d’une égale profondeurs dans la terre ; ils doivent être 
arrêtés par le deflcus de la fléche avec une cheville de 
bois , de peur que la préffion ne les faffe élever. 

Cette efpéce de Charrue eft très-propre à spé" & à 

reauire 
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réduire promptement en bon état de labour de vieilles praï- 
ries. On pafle les traits, par éxemple, d'Orient en Occident, 
parallelement les uns aux autres; cette opération réduit 
d’abord toute la furface du terrein en bandes de gazon 
d’environ trois pouces de largeur : les courres entrent dans 
la terre à la profondeur de cinq à fx pouces : deux che. 
vaux tirent facilement cette Charrue ; chaque trait qu’elle 
donne divife en bandes quinze pouces au moins de largeur 
de terrein : tel eft le fervice important qu’on retire de cette 
Charrue. . . 

CHARTRE & Nouûre , maladies des enfans. La pre- 
miére eft une langueur qui les conduit à devenir noués : elle 
a pluñeurs caufes , comme le vice dutempérament des pe- 
res & meres, ou celui du lait queles enfans ont fucé , ou 
la négligence des nourrices à les bien emmaillotter , les te- 
nir proprement, chaudement , les promener & les faire 
changer de fituations , ou pour avoir été nourris d’alimens 
nuifbles , ou févrés trop-tôt: de ces diverfes caufes vient 
l’épaifffement du fang, les mauvaifes humeurs, les obftruc- 
tions du foie & des autres vifcéres. Le ventre groflit, s’eñ- 
durcit, la rate s’allonge , (c’eft ce qu’on apelle le Carreau} 
cout le corps maigrit, fur-tout les cuifles, mais peu le vifa- 
ge. L’enfant a une fiévre lente, une toux féche. A quel- 
gues-uns il yienr des fluxions fur les yeux, des glandes le 
long du col, des efpéces de nodofités, ou gonflemens aux 
poignets, aux chevilles des pieds , aux genoux , qui alors 
fe jettent en-dedans : les matiéres qu’ils rendent font claï- 
res, & toujours très-puantes, Les uns ont une faim canine ; 
d’autres , un dégoût général , ou une altération perpétuelle, 

Telle eft la maladie à laquelle on a donné le nom de Char- 
tre , & qui conferve ce nom tant qu’elle n’arttaque que les 
vifcéres du bas-ventre & les vifcéres glanduleufes : mais fi 
le vice du fang paffe jufqu’aux os, & qu’il leur fafle pren- 
dre une figure contre nature : par éxemple, fi ceux des jam- 
bes ou des cuifles fe courbent, s’ils fe déboitent, pour lors 
l'enfant eft véritablement noué, & on apelle cette mala- 
die Rachitis, ou Nouûre. | 

Le remédé le plus convenable à ces deux maladies, pour 
enlever les obftruétions du bas-ventre , eft la teinture de 
vitriol verte , & la teinture de vitriol bleue ; cette derniére 
eit la même que l’autre, fi ce n’eft que fa préparation la 
rend plus aétive : à leur défaut, on peut ufer de teinture 
de Mars tartarifée, | 

1°, Dès qu'un enfant eft attaqué de cette maladie, on 
doit lui faire prendre , le matin à jeun, & pendant huit 
jours, autant de gouttes de la teinture verte qu’il a d’an- 
nées, dans une cuillerée de vin, & un peu de fucre : on dou- 
blera les gouttes, fi elles n’excitent point des maux decœur, 
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0, En donner une autre prife trois heures après le dis 
né. Les huit jours finis , le purger avec une médecine lez 
gére ; le lendemain , lui faire prendre la teinture bleue , de 
la même maniére , & pendant huit autres jours, & recom- 
mencer dans le même ordre jufqu’à la fin du premier mois. 
Dans le fecond mois, il en prendra pendant quinze jours , 
& de même dans le troïfiéme , s’il métoit pas guéri. 

S'il a le ventre gros & dur, & qu'ilm’ai point de dé- 
voiement , lui donner un petit lavement, fait avec une dé- 
coétion d'herbes émollientes, comme les feuilles de mau- 
ve , guimauve , pariétaire, avec du petit lait ciarifé ; on 
y délayera une demi-once de caffe mondée , fans la faire 
bouillir. 

Le régime, pendant ces remédes , confifte en bouïllons , 
potage , bouillie, œufs frais, gelée de viande, bifcuit trem- 
pé dans l’eau rougie ; le tout en prudente quantité, & à des 

eures réglées. Les fruits crus, & toutes fortes de pâtif- 
feries , doivent être interdits, & fur-tout le pain fec , le- 
quel eft la caufe de cette forte de maladie , lorfque les en- 
fans en mangent trop. : 

Pour redrefler les parties nouées , ou mal figurées , on s’y 
prend de plufeurs maniéres : par éxer-ple, à l’égard de 
ceux qui, après avoir été févrés, ont les genoux tournés 
en-dedans , ou qui inclineront à devenir boiteux , on doit, 
tous les foirs , leur bander les genoux & les jambes féparé- 
ment, avec une comprefle en-dedans du genowii, & une 
petite écliffe de fort carton, mife en-dehors. 

20, Ceux qui font menacés de devenir boflus, doivent 
être tenus fur le dos , fur un matelas uni & point mollet, 
le plus long-tems qu’il eff poffiblé. . 

39. Pour redrefler la tête, les épaules , la poitrine , les 

‘hanches & les jambes , on doit faire ufage des croix , cor- 
celets & bottines, que des ouvriers font à cet effet: mais 
on doit en diriger l’aplication avec beaucoup de pruden- 
ce, de peur qu’ils n’apuient trop fur une autre.-partie, 
comme la poitrine ; cela eft effenriel par raport aux croix 
de fer & aux porte-collets. A l'égard des corps & corce- 
lets, ceux qu’on apelle de corde, c’eft-à-difé, faits avec 
un cannevas, piqué de chanvre, doivent être préférés à 
ceux de baïeine , parce qu'ils font une compreffion plus 
égale. On doit faire éxaminer, de tems en tems, par un 
Chirurgien , les progrès qu’opérent ces fortes d’inftrumens. 
Enfin, on doit leur frotter les nerfs des parties foibles & 

‘affigées , avec quelque bonne pommade nervale. 

CHASSE. (la) Exercice où l’on pourfuit le gibier , 
gros & menu , à poil & à plume. Il y en a de plufieurs for- 
tes. La Chafle Koyale eft aux chiens courans , avec meute 
& équipage : on y force le gibier, tel que le cert, daim, 
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chevreuil, fanglier. On apelle équipage de Chaffe tout ce 
qui fert à la Chañle , comme les chiens 5 des chevaux , les 
Piqueurs. Voyex 4 l'Article de chaque Bete, lx maniere de 
Les chaffer. 

Voici le Gibier que l’on trouve dans chaque faifon de 
Vannée. 10, Au Printems , quoique cette faifon paroifle 
morte pour la Chaflé, cependant on peut chafler alors de- 
puis quatre heures du matin jufqu’à neuf, On entend les ra- 
miers chanter fur les branches d’arbres , & la Chaffe n’en 
eft pas mauvaife. On peut encore chafler dans une garenne 
jufqu’àa dix heures : on y voir Le lapin & le liévre qui vien- 
nent pour fe retirer dans le fort. Ileft bon aufli d’y aller 
au foleil couchant : on fe pofte à vingr pas du bois, & on 
y attend à la fortiele gibier, qui va manger dans quelque 
pré, ou dans quelques blés encore verds. C’eft auffi la fai- 
fon de chaffer le Chevreuil ; on le trouve dans les jeunes 
taillis , mais ce n’eft que le matin & le fair. 

En Eté , on chaffe aux mêmes animaux , & on peut en- 
core , dans la grande chaleur du jour , chaffer les cailles, 
à l’aide d’un chien couchant, & les tirer au fufil après les- 
avoir fait parwr. 

En Automne, on trouve des oifeaux en abondance, &. 
c’eft la plus belle faifon pour la Chaffe. Sur la fin d’Août, 
on peut dés-lors chafler les perdreaux avec le chien, qui 
les fait partir devantles Tireurs : car, comme ils font dans 
des chaumes , où on ne les découvre qu’à peine, il feroir 
difficile deles tirer àbas.On peut encore les chaflera l’oifeau, 

ze. On peut encore , dans cette même faifon , chafler 
éans les grands lieux marécageux, & le long des étangs 3 
mais ce doir être de grand matin: on voit partir de deflus 
les herbes tous les oifeaux marécageux qui y ont pañlé læ 
nuit, & qui vont par troupe. On fait le même éxercice aux 
environs de quatre heures après-midi , qu’ils repartent tout 
d’une volée pour aller aux grains. 

30. Les bêtes fauves qui fortent des taillis lorfque le fo- 
leil va fe coucher. On fe met à vingt pas de leur fort, & 
on a l'opofire du vent , afin que les animaux ne vous fen- 
tent point. 

En Hyver , on trouve le plus de gibier. Dans la forte ge- 
lée, on tue facilement quantité d’oifeaux marécageux , qui 
vont alors aux grandes riviéres & dans les ruiffeaux ; ils en 
font de même en tems de neige. On tue facilement , dans le 
même-tems , les perdrix ; car on les y voit de loin : on 
doit aller vers elles en tournoyant. Dans le dégel , ou Le 
tems doux , on guette les oïfeaux marécageux fur le bord 
des étangs & des marais ; car alors les oifeaux abandonnent 
les riviéres, En ce même-tems on trouve les pluviers & 
les farcelles dans les pays où il a plû, La Pr des ramiers 
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fe ne de nuit dans cette faifon , à grand brut, & avec le 
fufñl. 

Les perfonnes qui vont fouvent à la Chaffe, font prudem- 
ment de porter des furtouts de couleur verte ou grife ; le 
gibier en eft moins effarouché, ÿ 

DROIT DE-CAASSE. Il apartient comme droit réel, 
aux Seigneurs de Fief,; noble ou non, dans l’étendue de 
leurs Fiefs : ils peuvent en conféquence , établir des Gar- 
des-Chailes, & faire chafler par leurs Gardes ou Domefti- 
ques, eux non prefens. Ce droit apartient aufli aux Sei- 
gneurs Hauts-Jufticiers , dans l’étendue de leur haute-Jufti- 
ce, & même quoique le Fief apartienne à unautre; mais 
ce droit eft perfonnel : ainfi ils ne peuvent envoyer chaffer 
leurs Domeftiques , ou autre perfonne de leur part, ni 
empêcher le Propriétaire du Fief de chafler dans l'étendue 
de fon Fief. Que fi le Seigneur Jufticier eft d’un état ou. 
condition qui ne lui permette pas de chafler lui-même en 
perfonne ; il peur commettre quelqu'un qui chañle pour lui, 
à la charge d'en demeurer refponfable , & de le nommer 
au Greñe de la Maiïtriie des Eaux & Forêts. 

$i la haute - Juftice eft divifée ou démembrée entre plu- 
fieurs Enfans ou Particuliers, celui-là feul , à qui apar- 
tient la principale portion , a droit de chaffer dans l’éten- 
due de la Juftice, à l’exclufion des autres co-Jufticiers qui 
n'ont point de part au Fief : & fi les portions font égales, 
celle qui procéde du partage de l'aîné, a feul cette préro- 
gative. : 

Au refte, la liberté qu'ont les Seigneurs de chaffer fur 
leurs Terres doit s'entendre, pourvu que ces Terres foient 
éloignées ‘d’une lieue des Capitaineries du Roi, & de ce 
qu’en apelle les Flaïlirs, & de trois, pour pouvoir chafler 
aux Chevreuils & bêtes noires, 

Je Gentilshommes, qui n’ont, ni Juftice, ni droit de 
CH ff , ne peuvent tirer au fufil que dans celles de leurs 
Terie: qui font autour de leur Maïfon, L’Edit des Eaux & 
Foréts , fair défenfes aux Roturiers , de quelque état & 
condition qu’ils foient , non poflédant Fief, Seigneurie, & 
haute-Julfticé , de chafler en quelque lieu & maniére que ce 
foit , à peiné de cent livres d'amende pour la premiére fois , 
du double pour la feconde, du carcan & du banniflement 
pour la troifiéme. 

Les Seigneurs , qui ont droit de Chafñle, peuvent fuivre 
par-rout le gibier qu’ils ont fait lever dans leurs Terres; 
mais les Arrêts les obligent, en ce cas, de faire honnêteté 
au Seigneur de la Terre fur laquelle ils entrent. 

_ Lerems dela Cheffe a été réglé par les Crdonnances du 
Roi. Ainf celle du Cerfeft défendue depuis le mois de 
Mai jufqu’a la mi-Septembre : celle des Perdrix, Faifans & 
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Cailles , left pareillement avant le mois d’'Août. La Chaile 
eft aufli défendue dans les blés & autres grains, depuis 
qu’ils font en tuyau : & dans les vignes, depuis je premier 
Mai jufgw’après la vendange. Il eft défendu de chalier avec 
chiens couchans, parce qu'ils détruifent tout le gibier. 
Tous les engins imaginés pour prendre le gibier ; comme 
coliets , bricoles , rtonnelles, tirafles , font défendus par la 
même raifon, & cette forte de Chaïle n’eft permite que 
pour les bêtes féroces ou nuifibles, comme Loups , Re- 
nards , Bléreaux , Fouines. Ordonn."de 1649. Tir. des Chaffes. 

Les.conteftarions fur la chaïle font portées devant les 
Maîtrifes particuliéres des Eaux & Forêts, foit Royales, 
foit Seigneuriales. 

CHASSELAS, Eft un raïifin gros , blanc , excellent à 
manger ; fon eau eft fucrée. Il y a le Chaflelas noir : il eft 
plusrare & plus curieux que le blanc , de même que ie 
rouge dont les grapes font plus grofles. Voyez Mufcar, 

CHATAÏGNIER. Arbre qui produit les Châtaignes ; 
il eft aflez connu dans les Provinces méridionales de la 
France. 

CULTURE DES CHATAIGNIERS. On peut regarder le 
Châtaignier comme un préfent dont la Pro\idence a graufñé 
VPhomme dans certaines Contrées , pour le dédommager de 
leur infertilité. ETS : 

La Châtaigne étant cuite , fait une bonne nourriture dont 
l’eau eft tout l’aflaifonnement, Le Châtaignier fe plaît dans 
les terres leséres , dans les lieux les plus arides, fables, 
rochers, pierrailles ; maïs il faut que l’homme le façonne, 
& veille à fon entretien. On apelle Châtaigneraie , un ter- 
rein plus ou moins étendu , & planté de Châtaigniers gref- 
fés, Un Agriculteur peut fe faire un revenu par le moyen 
des Châtaigneraies , mais il doit, pour cela , avoir des pé- 
piniéres de Châraigniers , pour y en élever de femence , les 
planter relativement à la qualité des terres, & les cultiver 
avec ordre, Cette pépimére doit être hors de l’infulre des 
beftiaux , une terre de médiocre qualité lui fuflit , quand 
même elle n’auroit qu’un pied & de de profondeur fur 
un fond de roche ou de glaife, Elle doit avoir les quatre 
afpeéts de foleil. s 

Avant d’enfemencer , il faut préparer la terre par des 
Jlabours fuMifans , & {emer au mois de Mars les Châtaignes 
qu'on a eu foin de chojfir de laplus groffe efpéce, & qu’on 
a confervées dan: le fable, ; 

1°, Les femer dans un filon, fur un feul rang, à la dif- 
tance d’un pied l’un de l’autre , & laïfler un intervalle d’en- 
viron deux pieds entre chaque fillon. Au mois de Mars , de 
l’année fuivante , on leur donne un leger labour , & au mois 
de Juin, par un tems de pluie , on arrache les herbes qui 
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les érouffent : on continue ainfi les labours les années fui 
vantes , obfervant de les donner toujours plus profonds. 

À la troifiéme année , & dans le mois de Mars , on les 
taille , c’eft-à-dire, qu’on coupe les branches latérales , afin 
qu’ils foient de belle tige , & dès qu’ils ont cinq ou fix pou- 
ces de circonférence , à un pied & demi de terre, on doit. 
les tranfplanter dans les Châtaigneraies, däns lefquelles on 
doit fixer le nombre des plants que l’on peut mettre fur 
le rerrein , eu-égard à fa qualité. On plante plus épais dans 
les terres médiocres. Dès 1 mois d'Oétobre on doit avoir 
fait faire les trous pour recevoir les arbres : ce font des 
tranchées qui ont une toife en carré d’ouverture , fur un 
pied de profondeur, & à la diftance de cinq à fix toifes. 
On plante, par alignement , les jeunes plants dans les mois 
de Novembre ou Décembre , & par un beau jour, & on leur 
conferve les mêmes afpects qu’ils avoient dans la pépinié- 
re. Tous les ans , au mois de Mars , on ébarbe les jets foi- 
bles ou inutiles. Dans le mois de Mai on greffe les Ghâtai- 
gniers en flure : pour cereffet, on léve fur un jet de Châ- 
taignier , bien fzin & bien nourri , un chalumeau de la lon- 
gueur d’un pouce & &emi , chargé d’un ou deux bons yeux 
ou bourgeons; puis on dépouille de fon écorce , & de la 
longueur de deux pouces , un tronçon d’une branche de fau- 
vageon, & oncouvre , ( autrement on revêt ) ce tronçon du 
chalumeauci-deflus, & de maniére que le tronçon fe trouve 
de calibre au chalumeau. Il faut encore obferver de cou- 
per horizontalement , & dans une éxacte proportion , l’é- 
corce du tronçon de la branche, ainf que le chalumeau, 
afin que les lévres de l’un & de l’autre fe joignent aifé- 
ment ; enfin , il faut faire cette opération par un beaujour , 
ou du moins dans un vent du Midi. On doit proportionner 
Je nombre des entes ou greffes à la force & à la vigueur du 
fauvageon , fur lequel on veut les placer ; car le produit 
des Châtaigneraies dépend du choix du fruit dont les fau- 
vageons font entés : ainf le plus für eft d’avoir , dans le coin 
d’un verger , des arbres de l’efpéce du fruit qui convient au 
terrein qu’on a. L 

Lorfque les plants ont été entés, il fautles maintenir en 
vigueur par les autres labours ; & les tailler convenable- 
ment aux terreins où ils font-plantés. Dans les lieux bas on 
doit élaguer les branches afin que l’arbre ait une haute ti- 
ge ; dans les lieux hauts, comme il eft en plain air , & que 
fa tige s’éleve peu, on retranche les branches tortues ; & on 
ne conferve qu’un petit nombre de maîtreffes branches ; on 
doit couper les branches tout contre le tronc , & le purger 
de tems à autre des branches gourmandes, c’eft-à-dire , 
qui affament l'arbre fans aporter du fruit : pour maintenir 
les Châcaigniers en vigueur, il faut leur donner des labours, 
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Le bnis de Châtaignier eft ferme , & le meilleur aprèsle 
thêne pour bâtir & faire de la charpente: il fert pour des 
ponts, de ouvrages de fculpture, pour clorre des parcs; 
pour faire des échalas , des efpaliers, des treilles , &c. 

CHAUMES. Leur force & leur groffeur les rend capables 
d'améliorer très-efficacement les terres : c’eft un engrais 
tout porté fur les lieux ; les labours les enterrent : étant 
Jong-tems à fe confumer , ils entretiennent les terres les 
plus legéres, & contribuent beaucoup à augmenter leur pro- 
duétion , du moins felon le fyftême dela nouvelle cultures 

CHAUX ( la ef faite d’une pierre dure , compaite , & 
qui a été cuite au feu; car plus les pierres font dures, & 
aprochent dela nature des marbre gris & noirs, plus el- 
les font propres à faire de la Chaux , mais elles demandent 
auffi un plus grand feu. On doit obferver une certaine pro- 
portion entre la quantité d’eau, & celle de la Chaux qu'on 
veut éteindre. Le trop d’eau émpêche la Chaux de fe dif- 
foudre , & fait ce qu’on apelle de la Chaux noyée : fi on en 
met trop pgu, on l’apelle de l1 Chaux brûlée , parce qu’elle 
a été apauvrie par. l’évaporation des fels : au lieu que l’eau 
étant mife dans une proportion convenable , elle abforbe 
& concentre une bonne partie des fels & des efprits pé- 
trifians. La Chaux fait un meilleur effet, quand elle e 
nouvellement éteinte , & encore route chaude , & qu’on la 
mêle avec un fable fec : car on ne peut l’employer feule à 
caufe que fes parties font défunies , & ne peuvent faire un 
corps. On ne devroitemployer aucune Chaux qui ne fûten 
pierre avant que de l’éteindre. 

La meilleure Chaux eft celle qui fe fait avec des pierres 
fort dures: ileft bon que les pierres qu’on veut calciner , 
demeurent quelque-rems expofées à l'air, pour exhaler 
feur humidité. Quand on cuit la pierre dans le four , ik faus 
donner d’abord un feu modéré, de peur que l'humidité grof 
fiére qui s'envole , n’enléve avec elle les fels volatils : mais 
cette humeur étant évaporée , il eft bon de faire un grand 
feu, pour rendre les particules des fels plus déliées & plus 
fubtiles. Lorfque la Chaux eit cuite, il ne faut pas la laif- 
fer à l'air, il faut l’éreindre dans l’inftant qu’on la retire du 
four , la remuer continuellement quand on léteint, y ver- 
fer beaucoup d’eau une feconde fois : & quand elle e't érein- 
te, la couvrir de terre, pour la préferver de l’action de 
l'air. La meilleure eft celle qui a été gardée en cer étar. 

La Chaux vive eft celle qui fort du fourneau , & la Chaux 
éteinte eft celle qu’on délaie avec de l’eau , & dont on fait 
du mortier. La meilleure eft celle qu’on éteint au fortir du 
fourneau : celle qui eft bien cuite eit blanche, graile, & il 
en fort une fumée épaiffe , quand on la mouille ; il faut s’en 
fervir auffi-tot qu'elle eft délayée : on la ramafle en mon- 
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ceaux , & on la couvre d’un peu de fable , jufqu’à ce qu'oit 
en ait befoin; alors on la détrempe avec du fable & de l’eau, 
Pour blanchir les murailles & les plafonds , la Chaux doit 
être détrempée fort clairement : par éxemple , fept ou huit 
livres d’eau chaude fur une livre de Chaux, la laïfler trem- 
per fept ou huit heures , & pafler l’eau au tamis. La mefure 
eft la même que celle du Plâtre. Le muid de Chaux rendu 
a une ou deux lieues, vaut autour de Paris trente à trente- 
wois livres. 

CHEMIN. La Police des grands Chemins apartient aux 
Tréforiers de France: ils doivent veiller à ce qu’ils foient 
tenus dans un bon état où ils doivent être pour la commo- 
dité du Public, & y faire faire les réparations néceflaires ; 
on ne doit rien faire ou mettre qui incommode le paflage. 
A l’égard des Chemins à l'ufage des Particuliers, chacun 
des intéreflés dait contribuer aux réparations néceffaires , 
felon fon droit & fon intérêt, & fuivantlestitres & poflef- 
fions ; mais les réparations des Chemins pour les fervirudes 
font dûes par celui qui a le droit de fervitude , par éxem- 
ple, de pañfer fur une partie du champ d’autrmi pour aller 
au fien. Pour les autres Chemins d’un ufage commun entre 
Particuliers, chacun doit fa part des réparations. 

CHEMINÉES qui fument. Ce défaut peut venir de plu- 
fieurs-caufes , comme des vents, du défaut d’air, de leur 
fituation défavantageufe, de leur conftruction défectueufe , 
de la pluie, de la neige, de la preffion des rayons du foleil, 
du mauvais bois , ou du bois mal arrangé, de la maniére 
dont les tuyaux font dévoyés. Ainf , r . } Architecte doic 
‘obferver quels vents fouffient dans le pays, & tourner fa 
Cheminée de tel côté quele vent ne la puifle pas enfiler 
dans la longueur , c’eft-a-dire de hauten bas. 2°. Le défaut 
d'air vient, ou de la trop grande chaleur de la chambre,qui 
ôte à l’air la force de fourenir la fumée , ou d’une clôture 
trop éxacte, ou d’une porte ouverte dans une chambre plus 
chaude, 30. De la fituation défavantageufe, comme fi la Che- 
minée eft commandée par le toît,oupar un mur, ou par 
quelqu’autre corps capable d’arrêrer le vent, & de le faire 
refluer ; ou fi elle eft placée trop près d’une porte ou d’une 
fenêtre. 40. De la conftruction défeétueule , comme s’il fe 
trouve des pierres qui avancent dans les tuyaux , ou que le 
contre-cœur de la Cheminée ne foit pas affez enfoncé. 0, La 
pluie & la neige, lorfque l’ouverture eit trop large, car elle 
y tombe. 6 . Les rayons du foleil , Icrfqu’ils donnent dans 
la Cheminée. 70. Le bois mal arrangé, car il faue que l’air 
trouve un pañlage entre les buéhes ; ou file bois eit verd ou 
humide. 8 :. La maniére dont les tuyaux font dévoyés, com- 
me il arrive dans ceux qui font agoffés les uns contre les 
autres ; mais on peut rectifier ce défaut, en les faifanc dé- 
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foyer par des lignes courbes, & non par des lignes droites ; 
car les lignescourbes laiferont à la fumée un peu plus dé 
place pour s'élever. Lorfque l’on conftruit une Cheminée , 
il eft abfolurnent néceffaire d’obferver les vents. Or, onne 
peut les connoître que quatid on fçait s'orienter ; & pour 
s'orienter , il eft eflentiel de diftinguer jufte te Midi. Voici ; 
pour cela, une méthode auffi fûre que facile. 

Elevez fur un plan pofé horizontalement, & bien à plomb, 
un {tile ou longue aiguille perpendiculaire au plan , ou une 
lame formant un triangle 1eétangle, que vous poferez fur 
un de fes côtés. Du centre de l’aiguille , ou du point où 
V’angle droit du triangle touche le plan, décrivez plufieurs 
cercles de différens diametres ; mais tous concentriques. 
Obfervez avant midi le moment où Pombre du ftile fe rac- 
courciflant , touchera un cercle pour rentrer dans fa circon- 
férence , & le moment où elle y reviendra après-midi pour 
en fortir. De ces deux points , que dans leur tems vous 
aurez éxaétement marqués, tirez une ligne droite qui aille 
de l’un à lautre , partagez cette ligne en deux également, 
&c par le point de feétion & celui du centre de vos cercles 
tirez une ligne droite , qui vous donnera dans la précifion 
pofñible la ligne méridienne ; car perfonne n’ignorant que le 
{oleil eft également élevé fur l'horizon à huit heures du ma- 
tin, & à quatre du foir , à neuf & a trois , à dix & à deux ; 
on.doit être convaincu que l’efpace compris entre les heu- 
res, étant coupé en deux parties égales , ke point de leur 
divifion eït infailliblemenit fe point du midi 

Lorfque l’on a le midi , les trois autres points cardinaux 
font faciles à trouver , & les quatres principaux vents font 
connus ; or , c’eft fur leur nature, & leurs effets dans le 
Pays , que l’Architecte doit fe déterminer pour tourner fon 
Bâtiment & conftruire fes Cheminées, S'il eft gêné par le 
terrein ; 1} doit fçavoir les faire rondes , ou carrées , ou 
triangulaires, fuivant la fituation ou la nature du lieu. D’ha- 
biles Architectes ont obfervé que les cuifines tournées au 
Midi & à l’Occident fument moins que celles qui font tour- 
nées aux autres vents , & qu’ainf il en faut percer les por- 
tes & les fenêtres de ces côtés, On doit prendre garde en 
core que les vents dominans dans ka Contrée n’enfilent 
la Cheminée dans fa longueur , parce qu’alors ils s’y en- 
gouffrent. 

Pour obvier aux mauvais effets du vent , à l’égard des 
Cheminées déja conftruites , on a imaginé diverfes couver- 
tures de Cheminées. L’effler que doivent produire ces cou- 
vertures , eft de laifler un paffage libre à la fumée , & de la 
fermer au vent ; ainf il y a plufieurs fortes de ces cou- 
vertures , ou calottes, Voici la defcriprien de quelques 
unes, 
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CHEMINÉE A CALOTTE. On éleve un tourillon fur 

e faîte de la Cheminée, & l’on y place , fur un pivot, ta 

girouctte & fa calotte. Cet ouvrage eft de tôle ; elle doit 
être peinte avec de la fuie détrempée dans l’huile, 

CHEMINÉE EN MITRE. Là couverture en eft plus lar- 
ge," & tombant un peu plus bas que la corniche du tuyau, 
laille entre fes apuis des efpaces vuides ; par où la fu- 
mée s’échape. 

CHEMINÉE DE CARDAN. La couverture de cette Che- 
minée a dans fon fommet une petire ouverture , & il fort 
de chaque côté du tuyau deux cornets, dont l’un tend en 
haut’, & l’autre en bas. La régle certaine , en fait de Che- 
minées , eft que l’air s’accélére d’âutant plus dans un tuyau, 
que Pentrée en eft plus large : mais comme les Cheminées 
plates ont prévalu, c’eft aux Archireétes à ménager une hot- 
te , la plus grande qu’il fera poñlible ; & pour cela ils ne 
doivent pas craindre de prendre un pouce ou deux du ter- 
rein de la chambre, & facrifier quelque petit avantage à 
celui de ne point avoir de fumée. 

CHENE. Arbre de futaie ; fort. connu par fa grandeur , 
la folidité & la durée de fon bois , mais il eit le plus long 
à venir : il fournit le gland , les noix de galle & le gui. On 
compte trois fortes de Chênes: 10. le vrai Chéne qui a le 
glan plus long & plus gros , & qui eft plus droir & meilleur 
que les autres ;.20. le Rouvre , qui n’eft pas fi haut ; il a 
le tronc tortu , ainf que les branches , & le gland plus pe- 
tit, 20. l’Yeufe ou le Chêne verd , parce que fes feuilles 
font toujours vertes. 

La culture du Chêne mérite une attent'on particuliére à 
caufe de Fétendue & de l'importance de fes ufages ; fa pro- 
priété pour la conftruétion des vaifleaux le rend précieux 
aux Nations commerçantes. Toute forte de terrein lui eft 
propre ; mais il profite davantage dans les bonnes terres : 
il vit plus long-tems qu'aucune autre efpéce d'arbre. Dans 
les terres fortes , il croît lentement , mais fon boiseft plus 
folide ; dans les fablonneufes & graveleufes , il vient plus 
vite, mais il ne devient pas aufli gros ; dans les meilleures 
terres ,fon diamettre., au bout de trente ans , n’excéde gué- 
res un pied , mais parvenu à ce dégré de grolfleur , il croît 
trés-promptement : ain ce feroit mal entendre fes intérêts 
que d’abattre à cer âge un pareil arbre. 

Pour avoir des Chênes de la meilleure efpéce , il faut ra- 
mafler vers le mois de Novembre ,.les glands les plus gros 
& qui , par une parfaite maturité font combés de l'arbre, 
les femer aufli-tôr dans une terre bienameublie, & qu'on 
a laiffé repofer au moins tout l'Eté précédent. On doit aupa- 
ravant la labourer à fillons croifés , & femer enfuite à la 
main deux boifleaux de glands fur un efpace de cent 
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foixantes perches , où d’un acre caf il y eh 4 beaucoup qui 
font mangés par les oifeaux : il faut faire enforte que la poi- 
gnée fe répande fur la plus grande étendue de terrein que 
Fon peut ; après on doit pafler la herfe pour les enfévelirs 
Lorfqu’on les plante pour former une avenue, il faut met- 
tre une efpace de quarante à cinquante pieds. 

Lorfqu’on veut élever un bois de Chêne fur un terrein 
creux & humide, on doit d’abord en partager l’étendue en 
différentes portions : le labourer d’abord à fillons croifés ; 
en Avril, à fillons hauts : en Juin, herfer , & faire une cou- 
che de fumier , ou de terreau , ou de marne , ou d’autre bon: 
amendement :’enfuite femer les glands , comme ci-deflus 
puis labourer à fillons croifés : enfin ; défendre le champ 
du dommage que le bétail y pourroit faire. Dans les lieux 
élevés, on doit labourer d’abord la terre à l’uni , à la fin 
d'Octobre ,.& avec la grande charrue ; au commencement 
de Décembre herfer , répandre les engrais, comme fiente 
de cheval, de poule,de raclure de corne , chiffons , & labou- 
rer à la craverfe : au milieu de l'Eté donner un troifiéme 
Jabour , retourner la terre à la Saint Michel , la herfer à la. 
Touffaints , & alors femer les glands ; mais en femer quatre 
boifleaux par acre. 

Ceux qui ont des Boïs aiment mieux employer des plants 
enracinés, que de femer des glards. Pour cer effer, ils dé 
racinent un jeune plant, & avec la motte, autant qu'il ef 
poñlible , ils le tranfportent dans une fo{fe préparée, & ont 
foin de couper entiérement le pivot, le tout dans le mois 
d'Oétobre , ou au milieu de l’Hyver. 

Le Chêne eft le bois le plus fort & le meilleur à bâtir . 
tant fur la terre que dans l’eau, parce qu’il ne pourrit pas: 
c’eft le bois le plus eftimé pour tous les ouvrages de char- 
pente ,de menuiferie & de fculpture ; celui de Danemarck 
eft le plus propre à faire de belles boiïferies. 

CHENEVIS (le) eft la graine qui produit le chanvre 3; 
elle vient duchanvre mâle : ileft d’un grand ufage pour la 
volaille , oifeaux , pigeons & poules, On en fait de l'huile 
à brûler : cette même huile fert pour aprêter leslaines, Le 
Chenevis réduit en poudre , entre dans la compofñtion du 
favon noir. 

CHENILLES. Reméde pour garantir les arbres du rava- 
ge qu'y font les Chenilles. Prenez du genet , coupez-le me- 
nu, faites-le infufer dans de l’eau pendant la nuit : il en faut 
une braffée dans un baquet; le lendemain afpergez -en,. 
avec un goupillon , les arbres & autres plantes où vous ver- 
rez des Chenilles , & faites plufeurs fois la mème opération. 

CHERUI ou CHiROUI. Plante potagére , dont les ra- 
cines font faites en forme de petits navets longs, & que l’on 
mange en Carème, On la multiplie de graine , qui eit noirä-- 
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‘tre, & piquante à la langue , on la féme & on la cultive comi- 
ine la betterave : elle vient aufli de plant. 

CHEVAL, Animal fort connu, qui’a quatre pieds, qui 
hennit , & qui rend de grands fervices à l'homme. 

Les parties d’un beau Cheval doivent être formées de la 
maniére fuivante. 

La tête doit être menue, étroite & féche, point trop 
longue , placée haure : les oreilles petites, droites, placées 
auwplus haut de la tète : les pointes des oreilles portées en 
avant lorfqu'il galope ou va le pas , ce qu'on apelle l'o- 
reille hardie : le front étroit, avec un épi, c’eft-à-dire ,un 
retour de poil, en forme de frifure naturelle: une étoile 
au front, mais lorfqu'il n'eft, ni gris ni blanc : les filié- 
res élevées, & point enfoncées : les yeux clairs, vifs, pleins 
de feu, médiocrement gros, & à fleur de tête : le regard 
fixe & fier , les nazeaux bien fendus, les lévres menues : 
la barbe ne doit avoir guéres de chair, & n'être ,niplate, 
ni relevée : la bouche médiocrement fendue : la langue me- 
nue , les barres tranchantes & décharnées : on apelle ainf 
la partie des gencives qui eft fans dents, & qui fert à l’a- 
pui du mors: elles doivent être telles-pour être fenfibles , 
afin que le Cheval ait bonne bouche. Or, il a une bonné 
bouche lorfqu’il a l’apui égal, férme & leger , l'arrêt aifé, 
qu’il a la bouche fraîche & pleine d’écume, & que l’em- 
bouchure lui donne du plaifir, L’encolure ne doit pas être 
chargée de chair : elle doit monter droir en haut en {crtant 
du garrot , & aîler en diminuant; faifavt un peu l'arc juf- 
qu’à la tête : être longue, & prés de la criniére : être maigre 
& tranchante. 

A l’égard des Jumens, c’eft une bonne qualité d’avoir 
l’encolure un peu épaifle &-charnue : l’encolure elt plus 
néceffaire pour la beauté du Cheval , que la perite£ête. Le 
crin doit être délié , long ; peu épais: le garrot élevé, & 
affez long , point trop charnu : les épaules médiocres; pla- 
tes, déchargées de chair : c’eft un grand défaut pour un Che- 
val d’être: large d’épaules : ainf il ne faut pas qu'il y ait plus 
de cinq pouces de diftance d’un bras à l’autre, 

Un beau Cheval doit encore avoir les reins doubles, c’eft 
a-dire, un peu plus élevés aux côtés de l'épine du dos, qui 
doit être large & bien fournie : le dos ferme, point en fel- 
le , depuis le garrot jufqu’aux hanches , le tour des côtes 
ample & rond : le ventre médiocre aux chevaux de main, 
mais grand pour ceux de carsofle, cependant point avalé : 
les flancs pleins, & au haut un épi de chaque côté : la croupe 
large & ronde , jufqu’au haut de la queue, & les osdes han- 
ches affez éloignés, pour qu’ils ne fe puiffent voir : la queue 
ferme , forte , fans mouvement, pläfée haute, & garnie de 
poil, A l’égard des jambes, celles de devant doivent avoir 
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le bras large, nerveux: il doit être long pour les chevaux 
deftinés au travail , & court pour ceux de manége, afin 
qu'ils aieñt un beau pli dejambe , & un beau mouvement 
en marchant. La jambe doit être fort large & plate; elle eft 
telle lorfque le nerf eit déraché & éloigné de los : le ge- 
nouil doit être également large & plat, fans sroffeur, ni ron- 
deur au-deffus ; le boulet gros, plat & large, fansenfure ; 
le paturon court, On apelle long jointés, ceux qui l'ont 
trop long. Le fabot doit avoir la corne luifante & unie, & 
former une igure ronde , mais pluslarée en bas qu’en haut; 
le talon haut & large ; la fourcnerte bien nourrie, ni trop 
petite, ni trop grofie. Les cuiffes doivent être longues &e 
bien fournies de chair : les jarrets grands, fecs, nerveux & 
fouples : la jambe de derriére large & plate , defcendant à 
plomb du jarret au bouler, Au refte , lorique les pieds de 
devant font bons , ceux de derriére le font aufli: les uns 
& les autres ne doivent pas êrre chargés de poil : Les jam= 
bes doivent-être d’une hauteur convenable: elles font tel- 
les , lorfqu’en mefurant depuis le jarret jufqu’au coude , on 
trouve la même difrance depuis le jarret jufqu’au bas du ta- 
lon : elles feront trop longues s’il y en a davantage, On 
apelle haut montés , les Chevaux qui les ont ainf, 


Obfervations qu’on doit faire quand on achése un Cheval, 
pour m’etre point trosipe. | 


On doit éxaminer d’abord fi le Cheval qu’on achéte eft 
propre à l’ufage auquel on le deïtine, Par éxemple, un 
Cheval que l’on deïtine pour aller fur lé pavé, doit être 
Aarge près de terre, & ce qu'on apelle écaché: & celui , 
au contraire, que l’on deftine à la chafle & à courir ,ne 
_doit pas être ainfi, parce qu'il auroit trop d’épaules, & 
conféquemment peu d’haleine & de viteffe. Fu) 

Cela pofé, on doit éxaminer , 12. l’âge du Cheval. Or, 
on ie connoît à certaines dents, Pour cet effer, il faut fa- 
voir que, peu après qu'il eft né, ii lui vient d’abord les 
dents de lai : elles font petites, blanches, & point creufes, 
faciles à difcerner des autres. Jufqu’à deux ans & demi il 
en a encore douze , fix deflus & lix deflous : vers cet âge 
de deux ans & demi, il lui en rombe quatre, deux deflus 
& deux defous : à la place de ces quatrè dents, il en vient 
quatre autres , qu’on apelle pinces : elles font plus grandes 
& plus fortes: ce’ fong les dents du milieu. A trois ans & demi 
1] lui vient ce qu’on apelle les crocs ou crochets, d’abord 
ceux de la gencive de deffous , & enfuite ceux de la gencive 
de deflus : vers ce même-tems de trois ans & demi, il lui 
en tombe encore quatre autres de lait , deux dellus & deux 
deffous,& à leur place, il en revient quatre autres auffi grof- 
fes que les pinces , on les apelle mitoyennes, A quatre ags 
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& demi les quatre derniéres de lait, qui font aux quatre 
æoins deflus & deflous, tombent, & il vient à leur place 
quatre autres, qu’on apelle les coins. 

De là il fuir, r . que lorfqu’un Cheval n’a encore.que huit 
dents de lait, à n’a guéres plus de deux ans & demi , ou 
tout au plusærois. 20. Que lorfqu’il en a encore quatre , il 
n’a pas plus de trois &:demi, & que lorfqu’il n’a plus de 
dents de lait , il a tout au moins quatre ans & demi, & ïül 
eft danses cinq ans. H a cinq ans pleins, lorfque la chair 
qui étroit au-dedans des coins eft toute retirée. Il a cinq 
ans & demi lorfqu’eties demeurent creufes & vuides. De- 
puis cinq ans & demi jufqu’a fix, ce vuide s’emplit, & à 
fix ans la dent fe trouve aufli haute par le dedans que par 
le dehors : ti ne refte qu’un creux au milieu, Le Cheval 
étant à Pâge de fix ans , marque, c’eft-à-dire , que les coins 
{ont creux & noirs dans le milieu: car à cet âge on ne re- 
garde plus qu'aux coins. A fix ans complets, il a les coins 
hors de ia’ gencive de l’épaiffeur d’un petit doigt: à fept, 
de lépaiffleur du fecond doigt, ou doigt annulaire : à huit 
ans , de Ÿ’épaiffeur du troifñiéme doigt. Or , cette hauteur de 
la dent hors de la gencive , eft la marque la plus fûre pour 
difcerner l’âge. A cet âge de huit ans, la dent (c’eft-a-dire, 
les coins) n’a plus de creux noir , & elle eft touteunie:on 
apelle cela avoir safé, parlant du Cheval, & cependant ïül 
y en a plufñeurs qui à neuf ans n’ont point encore rafé, 

Lorfqu'une fois le Cheval a rafé, on ne peut juger de 
l'âge qu’à la longueur des dents , ou aux crochets on crocs. 
Ainñ , fi celui de deflus & celui de deflous eft ufé , & égal 
au palais : fi l’un & l’autre eft gros & rond , crafleux , ufé & 
jaune , le Cheval a au moins dix ans : car , par éxemple , un 
Cheval qui n’a que fix ans , a le crochet de deffus cannelé 
en dedans, & comme creux, & il a celui de deffous poin- 
tu, tranchant des deux côtés, & fans crafle. Les autres 
marques qu'un Cheval eft vieux , font lorfque les faliéres 
font fort creufes , l’os dela ganache pointu, le poil du fouci 
mêlé de poils blancs, ce qu’on apelle filler , ce qui dénote 
quatorze ou quinze ans, le palais décharné & fec dansie 
milieu. 

20. Pour connoître s’il a les yeux bons, il faut, xo. bien 
fituer le Cheval , confidérer long-tems, & avec grande at- 
tention, fes yeux , les regarder la nuit avec une petite bou- 
gie, parce qu'on verra jufqu’à la moindre tache. Si on eft 
en plein jour & au foleil , comme dans un Marché, cher- 
cher l'ombre , & mettre la'main par-deflus l'œil : la vitre 
doit étré claire & tranfparente comme du cryftal , fans nua- 
ge , ni tache, ni cercle blanc autour. La prunelle , qui eft 
le fond de l'œil, doit être blanche, fans tâche au fond’, 
qu’on apelle un dragon, 
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En général , un Cheval qui eft aveugle a la démarche in- 
£ertaine : quand il eft mené en main , il n’ofe mettre les 
pieds à terre : étant dans l'écurie, fes oreilles fe dreffent & 
tournent de côté & d’autre , quand il entend quelqu'un 
derriére lui. | 

30, Examiner fi Pefpace entre les deux os de la ganache 
près du gofer , eft raifonnable , s’il n’y a pas dans cet ef- 
pace aucune dureté, ni glande mouvante : car fi le Cheval 
eit jeune, c’eft un figne qu’il n’a pas jetté fa gourme, ou 
qu'il Pa jettée imparfaitement : mais fi la giande eit fixe & 
douloureufe , & que le Cheval ait paflé fepr ans, c’eft un 
figne de morve. Cependant il y a des Chevaux qui onten 
ces parties des duretés fxes qui ne font pasinorve : on les 
apelle fics, & on peut les extirper avec le rafoir & des 
cauitiques. 

40. Les épaules : fi elles font bien ou mal bâties. H faut 
qu'un beau Cheval ait les épaules plates , petites, déchar- 
hées. Celles qui font chargées de chair , & peu mouvantes , 
rendent un Cheval défagréable, & l’empêchent d’être un 
bon coureur : cependant un Cheval chargé d’épaules eft bon 
pour le tirage, c’eft-à-dire , pour le carroffe ou la charrette, 
= So. Les jambes. 1°. Pour voir fi elles ne font pas ufées 
& travaillées, & elles feront telles, fi elles font droites , 
c’eft-ä-dire, le genouil , le canon & la couronne defcen- 
dront à plomb, & le boulet fera aufliavancé que le refte: 
on apelle ce défaut être droit {ur fes membres : car, 
pour qu’une jambe foit bien plantée. il faut que le de- 
dans de boulet foit placé deux doigts plus en arriére que la 
couronne ( celle-ci eft l’efpace qu’occupe le poil qui tombe 
fur la corne tout autour du pied. ) 20. Si elles ne font pas 
arquées, c’eft-à-dire , lorfque la jambe prend la forme d’un 
arc plus ou moins, défaut qui vient d’un travail exceffif. 
30. Si elles font fuffifamment plates & larges, ce fonrles 
meilleures : & elles font telles , fi le nerf qui eft au derriére 
-de la jambe eft gros & ferme, & éloigné de l'os. 40. S'il 
n’y a point à côté des boulets , entre les nerfs & l’os , une 
groffeur molle & pleine d’eau, qu’on apelle mollettes : el- 
les indiquent que le Cheval a beaucoup travaillé. so. Si on 
ne trouve point quelque furos : c’eft une efpéce de calus 
attaché à l'os, & dont on s’aperçoit en paffant la main le 
long du canon, qui eft l’efpace de la jambe depuisle ge- 
nouil jufqu’au boulet : il vient en dedans du canon. S'il en 
vient un autre en dehors, onles apelle des furos chevil- 
lés, parce qu’ils traverfentla jambe : ils font boiter le Che. 
val à la longue, 60. S'il n’y a point une crevañle , qu’on apel- 
le malandre, au pli du genouil: car elle tient la jambe 
roide , fur-tout aux vieux Chevaux. 70. Si le boulet eft tel 
qu'il faut: s’il n’eit pas trop petit, marque de peu de vi- 
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gueut : OU ne paroît pas trop gros, Ce qui Inarqueroit une 
jambe ufée : s’il n’eft pas trop roide ou trop pliant , fur-tout 
derriére , ce qui dénote la foibleile de cette partie : s’il ny 
a pas en quelqu’enäroit du boulet une groffeur comme une 
petite noix, molle au toucher , & pleine de glaires, mar 
que de jambe travaillée. - 

On coûnoît enfin qu'un Cher: a les jambes ufées, fi, 
étant arrêté, il avance tantôtfur une jambe, tantôt fur une 
autre , pour fe foulager : ou fi, étant à l'écurie, il en avance 
une , & demeure à , ce qu’on apelle montrer le chemin 
de Saint jacques. | x °É 

60. Examiner fi le Cheval eft bien planté : pour l'être 
bien , il faut, ro. pour les jambes de devanc qu’elles foient 
plus écartées du côté des épaules que du côré des pieds. 
en forte que la diftance d’un pied à l’autre doit être moindre, 
Les genoux ne doivent point être ferrés l’un contre l’autre + 
la jarmbe doit aller en ligne-droire jufqu’au boulet : les pieds 
étant pofés à terre, les pinces doivent être direétement en 
avant, À l'égard des jambes de derriére, elles doivent tom- 
ber à plomb du jarret au boulet : les pieds doivent être po- 
és à plat, & non fur la pince: car s’il pofe la pince la pre- 
miére , c'eft une marque qu'il a tiré la charretie, Enfin, les 
pieds ne doivent point être fitués en dehors, fur-tout lorf- 
qu’il recule, ( 
* 70, Examiner s'il marche bien : or , il marche bien, 
10. lorfqu’il fait le lever de la jambe avec facilité ,qw’ilne 
croife pas les jambes l’une fur l’autre fans porter le pied, 
ri en dehors , ni en dedans : 20. lorfqu’il a le foutien bon , 
c’eft-à-dire , lorfqu’il foutient la jambe en l'air le rems 
qu'il faut, & ne laifle pas tomber promptement fon pied à 
terre : 30. lorfqu'il a l’apui du pied à terre ferme, & fans 
apuyer le pied plus d’un côté que d'autre, ni en dedans, 
ni en dehors, mais droit, & lorfque le bouler ne porte 
point trop bas, ou demeure trop roide: 40. lorfqu'ilavance 
fon pas, c’eft-à-dire , qu'il ef diligent à marcher ; qu'ileft 
leger à la main, c’eft-ä-dire, qu'il n’apuie point trop fuf 
le mors ; qu’il mâche continuellement fa bride, tient la têté 
haute , & qu’il a du mouvemers aux épaules pour la com- 
modité du Cavalier ; que fes pas ne font point ailongés, ni 
dégingandés ; qu'il remue fouvent les jambes fans battre la 
poudre, & qu'il fait deux tems dans nn efpace, où d’au- 
tres Chevaux n’en font qu'un, ce qu’ils ne devroient pas 
faire : so. lorfqu'il va commodément ; & ïl iraainf, file 
train de devant & celui de derriére ne font qu’un feul & 
même mouvement ; car par-la 1] ne caufe aucun faux mou- 
vemens au Cavalier , & ne l’ébranle point du tout. 

89. Lorfqu’il marche avec füreté ; & pour le faire, il doit 
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xe. lever la jambe un peu haut ; car s’il ne la kéve Pass = 
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fez, c'eft une marque qu'il a les jambes ruinées ; 20. avoir 
l’apui du pied bon & für pour ne pas broncher. Pour 
avoir toutes ces qualités , il faut qu’un Cheval foit un peu 
long. Aurefte , lorfqu’un Chevalwa le trot, illéve les jam- 
bes en croix de Saint-André ; ainf il léve la jambe du mon- 
toir devant, & celle hors du montoir derriére, &illes 
tienten l’air en même-tems ; enfuite pofant cs deux-là à 
terre , il léve les deux autres en l’air , & toujours de la mê- 
me maniére alternativement. Lorfqu’un Cheval va l’'amble, 
il léve les deux jambes du même côté, & les a routes deux 

a l'air en même-tems. 20. Il porte à terre le pied de der- 
riére environ vingt pouces plus avant qu’il n’a pofé le pied 
de devant ; car plus ille pofe avant, mieux il va l'ambie, 

80. Examiner les pieds , & 1°. le fabor qui doit être d’une 
forme prefque ronde , & avoir la corne douce ,unie , brune 
& épaiile ; voir fi elle n’eft pas cafflante , ce qu’on recon- 
noîtra , s’il manque beaucoup de morceaux de corne autour 
du pied , & fi elke éclare à l’endroit où les clous font rivés 3 
20. fi les cercles qui entourent fouvent la corne, font plus 
hauts que les reftes de la corne, car alors ils font boire 
* Je Cheval ; 3 :. S'il n’y a pas au pied aucune avaiure, c’eft- 
à-dire ;, lorfque le Cheval ayant fait quartier neuf, la corne 
eft.raboreufe & difforme : 40. fi la fole eft forte , tout le 
pied creux & éloigné du fer : 50. fi le Cheval n’eft pas en- 
caftelé, & on l’apelle ainfñ, lorfque les talons ne pren- 
nent pas leur tour en rond , mais s’étrécillent auprès de la 
fente de la fourchette , en forte que de chaque côté de cetre 
fente , au lieu de trois ou quatre doigts de largeur au talon, 
il ÿ a à peine un doigt s c’eft un défaut qui fait fouvent boi- 
ter , & marque une gfande féchereffe de pied : 6 ;, s’ils n’ont 
pas dans le paturon un des ç<ôtés du talon plus haut d’un 
pouce.que l’autre : [a Mauvaife ferrure peut en être la cau- 
f : 0. fi le pi d n’eïft pas comble : on lapelle ainf lorf- 
que la fole eft plus haute que la corne , & que tout le pied 
ef plein par le deflous, & rond au lieu d’être creux: c’eft 
un défaut qui rend le pied difforme & femblable par le def- 
fus à une écaille d’huître : 8. s’il n’a pas quelque ulcére 
ou poireau en-dedan: des quartiers , qui font fendus depuis 
Je poil jufqu’au fer, ou au-deffus de la couronne. Enfin, 
on doit éxaminer fi le Cheval n’a pas les pieds trop gros 
ou trop grands, ou s’il ne les a pas trop petits. 

9: Examiner s’il a affez de corps ou de flanc, ce que 
lon connoit par lefpace vuide qui eft depuis l'os de la 
hanche jufqu'à la derniére côte ; ou fi les-côtes font trop 
ferrées en comparant leur hauteur avec les os des hanches : 
ce défaut peut venir de maigreur , & en ce cas il peur fe 
guérir ; mais s'il vient des côtes mal tournées, le défaur eft 
Cros . car quoique le Cheval ait de lPardeur , & qu'il 
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mange bien, il ne prendra jamais de flanc, & deviendræ 
effanqué. 

ice. Voir sil n’eft pas altéré de flanc, ou s’il a le flanc 
trop avalé : ce défaut eft un acheminement à la pouffe : on 
le connoît lorfque le Cheval rirant fon haleine, retire la 
peau du ventre à foi, & fait au long des côtes comme une 
corde ou un vuide : c'eft figne d’une grande chaleur caufée 
par une fatigue exceflive. 6 

110, Voir s’il n’eft pas pouffifoutré , ou pouffif déclaré : 
ce que l’on connoît lorfque le Cheval tire fon haleine à 
Jui , & que le flanc lui bat non-feulement au bout des côtes , 
mais aufli jufqu’auprès de J’épine du dos, ou jufqu’au plat 
de la cuiffe ; on le connoît encore s’il a le flanc fort avalé, 
fi, en le faifant toufler , la toux eft féche & réitérée, s’il 
pette en touflant : dans tous ces cas le mal eft incurable : 
on connoît s’il eft courbattu aux mêmes indices. 

120. Examiner s’il n’eft point fouffleur ou fiffeur , c’eft- 
à-dire, fi, en galopant ou en trotant quelque-tems, il 
fouffe exrrémement jufqu’à inquiéter le Cavalier : mais ce 
défaut, qui déplaît à tout le monde , ne vient pas de la pouffe 
ni d'aucun vice du poumon, commeon le croiroit: il vient 
de ce que les conduits de la refpiration font trop étroits : 
ces fortes de Chevaux , quoiqu’ils ne foient pas pouflifs, & 
qu'ils foient de fervice , ne durent pas fi long-tems que les 
autres. 

A lPégard des Chevaux de carrcffe , il faut les faire tirer 
avant de les acheter , quoiqu’ils aient belle montre à trot- 
ter : & pour tirer comme il faut, ils doivent baïffer les han- 
ches en tirant, lever lencolure & la rête. 

130. Examiner le train de derriére, &,1. voir fi la croupe 
n’eft point coupée, ni avalée : 2°. fi la queue n’eft point 
fituée trop bas, marque de foibleffe: 3°. files cuifles font 
fuffifamment éloignées l’une de l’autre, fi elles font mai- 
gres & décharnées : 4°. fi le Cheval n’eft pas crochu, ce 
qui arrive lorfque les jarrets font plus près l’un de l’autre 
que les pieds : ce défaut vient de foibleffe , & fait que dans 
les defcenres il fe les frotte l’un contre lPautre : $°. sl 
na pas le défaut contraire, c’eft-à-dire , s’il porte les jar- 
rèts en dehors, ce qui vient de la même caufe: 60. s’il n’y 
a pas quelque groffeur ou tumeur , comme une chair molle 
croiffant entre cuir & chair, entre le gros nerf & los du 
arret au-deflus du pli, ce qu’on apelle un vefligon: ou 
nne rumeur qui vient au-dellous , qui fait porter la jambe 
roide au Cheval , & le fait boiter : ou une humeur calleufe 
dure comme l'os, qui vient au haut du plat de la jambe & 
en-dedans : elle eft douloureufe , & fait boiter le Cheval ; 
c’eit un efparvin : ce défaut fait que le Cheval n’a pas le 
mouvement du jarret libre & aifé, & on le connoîït en ce 
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qu’il hauffe , en marchant , la jambe de derriére plus haut 
que l'ordinaire par un mouvement violent ; 7°. file pli du 
jarret n’eft point enflé : ce défaut eft confidérable ; c’eft fou- 
vent une fource de quantité de mauvaifes humeurs : 80. s’il 
n’y a point de crevaile , qu’on apelle folandre , par où s’é- 
vacue l’humeur. En un mot, on ne fçauroit trop éxaminer 
le jarret , parce que cette partie porte la plus grande charge 
du corps. 90. Lorfque les deux jambes de derriére font plus 
foibles que les deux de devant , le Cheval ne fera pas un 
long fervice. On connoïîr cette foiblefle lorfque le Cheval 
n’a que peu ou point de mouvement à la jambe de devant, 
& que quand on le pouffe , il forme des arrêts fur les han- 
ches : f , au contraire, la foibleffe vient des jambes de der- 
fiére , il fera crochu, ou, au contraire , il portera les jarrets 
en dehors, ou il aura les défauts dont on a parlé ci-deflus. 

14c. Examiner le bas du jarret , & voir s’il n’y a pasle 
long du nerf de la jambe , x . des queues de rat ; ce mal 2 
la figure d’une arrête de poiflon : l’endroic où il eft , ef fans 
poil. 20, Des poireaux : ils viennent au boulet, ou ils font 
cachés fous le paturon : ils jettent une humeur puante , in- 
feétent la jambe, & font difficiles a guérir. 3°, Des fics, qui 
viennent à la fourchette , dans le milieu oua côté, & quel- 
quefois fous la fole : quoiqu’ils ne jettent pas du pus au com- 
mencement , ils font fort longs a guérir : :l faut fe garder 
de négliger ce mal. On connoît qu’un Cheval a eu des fes, 
lorfque le pied qui en a été affigé eft plus grand que les 
autres. 40, Des crevafles qui entourentle derriére du bou- 
ler , à l’endro't du pli : on les apelle mules traverféres ; 
élles font douloureufes, & féchent difficilement. so. Ce 
qu'on apelle de mauvaifes eaux ; c’eft une humeur fort 
puante , qui, en fortant, rend le cuir blanchâtre: on la 
découvre fous le poil du paturon : elle vient le plus fou 
véñt aux jambes de derriére. On peut arrêter le cours de 
ces eaux dès le commencement, finon elles deviennent l’o- 
rigine des maux qui font périr les Chevaux par les jambes. 

Les Chevaux de carrofle font plus fujers que les autres 
à tous les maux dont on vient de parler dans cet article, 
parce qu'ayant été nourris dans des pays marécageux , com- 
me la Hollande, la Frife, &c.ils ont contracté des humeurs 
qui leur tombent fur les jambes , & leur caufent divers 
maux, tous fort dangereux. 

Le plus für, lorfqu’on achete un Cheval de Carroffe , eft 
de le choïfir, autant qu'il fe peut , avec peu de poil; qu’il ait 
les jarrecs fecs , fans chair , la jambe plate & nerveufe, 
fans enflure au boulet, ni autres défauts notables. 

152, Examiner fi le Cheval ne boite point ; & pour le con- 
noître , le faire trotrer en main fur le pavé ; & pendant quil 
trotte , obferve: le lever , le fourien & l’apui de la jambe, 
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voir s’il tient les reins droits, fans les baïfler & fans fe ber- 
cer ,c’eft-à-dire, fans pancher la hanche tantôt d’un côté, 
puis de l’autre, à rous les rems qu’il fait au trot , ni mar- 
quer ces mêmes tems avec la rèêre ce qui feroit une mar- 
que qu'il boite , mais la tenir droite, fans la branler. 

Co. S'il a bonne bouche : & pour cet effet, voir s’il a 
l'encolure relevée, large & épaifle, les reins bons & bien 
faits , ainfi que les jambes & les pieds. Poyex c1-deffus lAr- 
ticle de la bouche du Cheval. 20. Si, en apuyant le doigt 
fortement fur la barre , cela lui caufe de la douleur, c’eft 
une bonne marque. 3°: Voir fi les barres n’ont point été 
rompues ou bleffées, ce qu’on connoît par quelques cica- 
trices. 4 . S'il n’a point la bouche trop fenfble, ce qu’on 
connoît , lorfqu’en le faifant partir de la main , il bégaïe , 
c’eit-a-dire , il bat à la main , ne pouvant fouffrir Papui ; 
s’il ne s'arrête pas facilement au moindre mouvement de la 

ain. Si,au contraire,on l’arrête facilement après ure cour- 
fe violente , s’il a la bouche pleine d’écume, s’il mâche con- 
tinuellement fon mors,c’eft la marque d’une bonne bouche. 

170, Examiner s’il a dé la vigueur & de l’agilité ; ce que 
Von connoît lorfqu’il eft fenfible à lPéperon, c’eft-a-dire, 
qu'il fe trémoufle aux moindres aprockes de léperon, ce 
qu'on apelle pincer un Cheval ; s’il tâche de s’échaper ae 
Ta main avec action du pied. La vigueur eft différente de 
l’ardeur : un Cheval ardent eft incommode , & déplaît au 
Cavalier , parce qu’il va d’une maniére turbulente & à con- 
tre-tems. | 

19. Voir s’ilréfifte & s'attache aux éperons , lorfqwen 
lui en donne , c’eit-à-dire, qu’il rue , faute & recule, & fe 
fait battre , fans vouloir aller en avant: on apelle Rs 
gues ces fortes de Chevaux , c’eit figne de méchanceté: on 
doit les diftinguer desrétifs,qui veulent aller où illeurplait, 
refufent d'aller où lon veut, & fe défendent aurant qu'its 
peuvent , pour ne pasobér. On doit rebuter ces fortes de 
Chevaux : car les meilleurs font ceux qui craignent jufqu’au 
moindre figne du coup; qui, au feul ferrer de la jambe, 
font en allarme ; qui , du pas , fe mettent en galop, fans fe 
faire folliciter ; qui galopent aifément & long-tems , ont 
une carriére vive & unie , & l’arrêr leger & jufte. 

Enfin, pour achever de connoître un Cheval qu’on veut 
acheter , on doit le monter au fortir de l’écurie, & fans 
l’animer , ni lui faire peur de l’éperon , ni de la houffine : 
lâchez-lui quatre doigts de la bride , pour le tenir dans la- 
pui de la main, le läiffant aller le pas à fa fantaife : laiflez- 
le aller dans cette négligence un quart - d'heure ; s’il doit 
broncher , il bronchera ; s’il eft pefant à la main , il ira en- 
tiérement fur le mors; s’il eft pareffeux , i} diminuera fon 
allure,& s’arrécera. Si , pour le faire aller en avant, il faut 
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branler le corps, les jambes, & même les bras, vous con- 
noîtrez bien-tôt les qualités du Cheval, Mais fi, malgré vo- 
tre mollefle à le chaffer , il marche la tête levée, mâchant 
fon mors , le pas hardi, & fans broncker, il ne faufpas deu- 
ter que le Cheval ne foit vigoureux. C’eft un défaut nota- 
ble fi un Cheval-va l’entre-pas , ou le rraquenard, c’eft-à- 
dire , fi fon allure eft mélée de Famble & du pas, ou mêlée 
de lamble & du galop , qu’on apelle l'ymbis , ( comme les 
Chevaux des Meflageries qui portent les paniers ou balkots ) 
c’eft une marque de foibleile de reins , ou de jambes ufées, 
Pour détruire dans un Cheval cetre forte de train rompu, 
on peut lui mettre des ertraves ou cordages , afin de lui 
faire prendre un train affuré. . 1 

Les quälités d’un Cheval deftiné pour aller le pas, font 
d'fférentes de celles d’un Cheval deftiné à la chafle. Pour 
bien aller le pas , un Cheval doit apuyer ke pied ferme à 
terre ; de là vient qu’un Cheval qui va bien le pas ,ne galo- 
pe pas dans la perfection ; au lieu qu’un Cheval de chefle 
galope facilement , & aflis fur les hanches , ik ne léve pas 
trop haut les jambes de devant, il porte la rêre & l’enco- 
Jure haute, fans charger la main , ce qui marque qu’il eft de 
grandejhaleine & vigoureux. 

FERRURE DES CHEVAUX. Il eft eflentiel, pour tout 
homme qui a des Chevaux, foit pour le voyage , foit pour le 
fervice de la Campagne, foit pour tirer la chaife ou le carrof- 
{e,%e fçavoir la méthode qu’il faut tenir pour les bien ferrer. 

Il y a fur cela quatre régles principales. 10. On nedoit 
brocher ou mertre les clous qu’à la pince des pieds de de- 
vant, & autalon des pieds de derriére, parce qu'il y a beau- 
coup de corne à prendre à lun & à l’autre. Ainf il faut 
bien f: garder de les brocher à la pince de derriére, & au 
talon de devant , parce qu’il y a peu de corne , & qu’on ren- 
contre d’abord le vif ; de forte que fi on broche un peutrop 
haut vers ces endroits, on ferre la veine qui entoure le 
pied , où l’on rencontre le vif, ce qui fair boiter le Cheval, 
& l’on dit qu'il eff encloué. De là vient ke proverbe , pince 
devant & talon derriére, pour dire qu’on ne doit brocher 
que fur ces endroits - là. 

20. Un ne doit jamais ouvrir les talons aux Chevaux , 
c'eft-è-dire , que lorfque le Maréchal pare le pied , il ne 
doit jamais couper le talon prés de la fourchette , & l’em- 
porter jufqu'au haut à un doigt de la couronne , parce que 
par-là il ame le pied, & fair qu'il fe ferre, & s’étrécit. 

3 . On doit employer les clous les plus déliés de lame, 
& non les épais , parce que ceux-ci font éclater la corne , & 
l'emportent avec eux , & que tous les trous coupent en rond 
le fabort. 

- 40° Les fers doivent être les plus legers qu'il eft pofñlible, 
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felon le pied & la taille du Cheval , parce que les fers épais 
laffent le Cheval, & que leur pefanteur fait bien-tôt lâcher 
les clous , au moindre chopement contre les pierres. 

s’. Por bien parer les pieds des Chevaux , le Maréchal 
ne doit point creufer dans les quartiers , ni couper les ta- 
lons, parce qu'il aHoibliroit les pieds , & Les feroit deflé- 
cher. 29: Il doit laïffer les talons des pieds de devant forts, 
de peur quele Cheval ; venant à fe déferrer , ne fe gâte les 
pieds en cherhin. 30, Ajufter Le fer de façon qu’il ne foit pas 
trop ouvert, ni trop découvert. Les éponges ne doivent 
guéres être plus longues que le talon, ( on apelle ainf les 
deux bouts du fer , ) ni déborder beaucoup en dehors au 
talon : Mais le milien doit être pofé fur le talon qui touche 
Ja fourchette, 40. Le fèr ne doit point porter fur la fole, 
( qui eft comme une femelle de corne au-deffous du pied ) 
mais fur fe tour & au-deflous du fabot , & d'un doigt dé 
largeur , & également fur la corne ; car fi le fer apuyoit 
ailleurs , il feroit boiter le Cheval, so. Mettre les clous, 
puis laiffer aller le pied à terre, pour voir fi le fer eft bien 
aflis ; enfuite les brocher, c’eft-a-dire, les enfoncer, les cou- 
per avec la ténaille , couper la corne qui pafle au-delà du 
fer , & celle que le clou a pu faire éclarer au-deffous : enfin, 
les river bien éxactement, | 

Les perfonnes qui ont leurs Biens fitués dans des Provin- 
ces où il y a beaucoup de prairies & de fourage, peuvent 
faire commerce de Chevaux. Pour cet eff2t, on doirélever 
le plus qu'on peut de jeunes Poulains de fes Cavales, & 
avoir l'attention de les vendre dès qu’on les a dreflés au 
trait ou à la felle : ou bien on achete des-Foulains de trois 
ans, & après qu’on les a bien nourris jufqrà cinq ou fix 
ans, & qu'on ne les a fait travailler qu'avec ménagement , 
on les vend à haut prix, & on les remplace par d’autres jeu- 
nes , qu’on a à bon marché, On peut aufli acheter des Che- 
vaux maigres de fatigue, maïs fans vices, & les revendre, 
quand on leur a fait bien reprendre corps. 

Tous les Médecins font d'accord que l’éxercice du Che- 
val eft fort utile à la fanté, & particuliérement dans la ca- 
chexie , les langueurs hypocondriaques , les affections mé- 
lancoliques , &c. Cet éxercice fertifie les digeftions , rend 
la circuiation plus libre, favorife les excrétions. Les fe- 
couffes du mouvement du Cheval donnent aux liqueurs la 
fluidité qui leur eft néceflaire, & aux folides le reflort pour 
bien s’acquiter de toutes leurs fonétions : ( le changement 
d'air y contribue aufli) c’eft ung fort bonne méthode, 
pour confer ver fa fanté , de monter quelquefois à Cheval; 
mais ce ne doit pas être quand on a trop mangé, ou awon 
a faim. 

La phñpart des hommes deviennent gras & rcbuñtes, en 
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s’adonnant à cet éxercice ; au lieu qu'auparavant ils étoient 
maigres , foibles & délicats, 

CHEVRE (la) eft un animal'a cornes , & à quatre pieds. 
qui donne de fort bon lait : on en éleve par troupeaux. 
Une bonne Chévre doit être de grande taille, large du der- 
tiére , le poil doux & uni, les mamelles ercffes, les pis: 
longs , les blanches paflent pour avoir plus de lait. Cn fait 
cas de celles qui n’ont point de cornes. Les Chevres ne vi- 
vent guéres plus de huit ans : elles portent jufqu’à près de 
fept ; elles demandent qu’on les tienne proprement; elles 
fe gouvernent comme les brebis , on lesméne aux champs , 
& onles raméne dans le même-tems.Si on en a un trou- 
peau, onn’en peut donner que cinquante à conduire au- 
Chévrier , parce que ce bétail n’eit pas facile à mener. Ces 
bêtes trouvent facilement de quoi paître par-tout , & dans- 
les lieux les plus ftériles : les landes font les pâturages qu’el- 
les aiment le mieux, En Hyver, on les nourritavec des teuil- 
les d'arbres, des choux , des herbes féches , des raves , des. 
navets , lherbe apellée Quinte-feuille & la pâture pendant 
Ja rofée , les rendent abondantes en lait : on doit feulement 
les faire boire foir & matin’, & les tenir chaudement en Hy- 
ver, car le froid leur eft fort nuifible, Eiles donnent du lait 
pendant quatre ou cinq mois de l’année , & on les trait le 
matin £-ie foir. On doir faire accoupler les Chévres avec 
les Poucs , lorfqu’elles ont deux ans, & dans le mois de No- 
vembre , afin que quand elles chévrotent , elles trouvent 
de nouvelles herbes , pour avoir plus de lait. Une bonne 
Chévre donne quelquefois jufqu’à deux Chévreaux d’une 
portée ; les Chévres demandent qu’on les foigne pendant 
qu'elles chévrotent, car elles fouffrenr beaucoup, on doit les 
nourrir de foin quelques jours avant & après, On nourrit le 
Chévreau de lait, & de la femence d’orme & de lierre : 
on les éléve pour le refte comme les agneaux : les Chévres 
alaitent un mois. Quand on a beaucoup de Chévres, on 
fait mieux d'élever les Chévreaux pour augmenter le trou- 
peau que de les vendre petits. 

Les maladies des Chévres font à peu près les mêmes que 
celles des Brebis, & conféquemment les remédes le font 
auf, 

Les Chévres & les Chévreaux font d’un bon profit à la 
campagne par plu‘eurs raifons. ro. Elles donnent plus de 
lait queiles Erebis, & leur lait eft plus fain ; il eft même 
fouvent ordenné pour la fanté. Quand elles fonc bien nour- 
ries ,elles en donnent ju/qu'a quatre pintes par jour :on 
en fait des fromages en Languedoc & en Provence, On fait 
du fuif de la graifle des Chévres & des Boucs. Le poil de 
Chévre fert à quantité de chofes utiles , comme chapeaux , 
bouracans , camelots, &c. PA 
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2, La chair du Chevreau, quand il n’a paf pañlé fix mois, 
eft tendre & fort délicate. 

.« Le Dauphiné, le Poitou, la Guienne, font les Provinces 
où l’on nourrit le plus de Chévres. 

Les Chévres font bonnes pour les terres maigres : elles fe 
plaifent fur les collines les plus efcarpées , les rochers les 
plus ftériles , d’où cependant elles reviennent les mamel- 
les pleines , pour nourrir leurs Chévreaux, & elles rempla- 
cent en bien des Paysle lait des vaches , quand il wy a 
point de ces derniéres, 

CHEVRE-FEUILLE, (le ) arbriflsau. Ses fleurs font [a 

lüpart de couleur de pourpre rayées de quelques lignes 
die , & ietrentune odeur fuave : elles deviennent jau- 
nes lorfque la fleur commence à fe paffer ; les Chevres-feuil- 
les garniffent les efpaliers des jardins ; on en fait des palif- 
fades, des buiffons, & on lui donne diverfes figures. Il vient 
de marcotte ; ou bien on couche les branches en terre , & il 
remplit le vuide des paliffades qui en font formées : il fe 
multiplie aifément. 

CHEVREUIL (le ) eft une bête fauve & fauvage , qui 
vit dans les bois , qui reflemble au Cerf, mais qui eft plus 
petit & de meilleure fuire;il éxerce fort les Chaffeurs. Sa fe 
melle s’apelle Chevrette : on les trouve au fort des buiffons, 
bruyéres & joncs , dans les hautes montagnes & grandes 
vallées. C’eft fur la fin de l'Eté qu’on va les guetter dans les 
buiffons où ils font leur viandis. On ne doit courir que les 
mâles, on les connoît par le pied de devant, qu’ils ont plus 
grand que les femelles ; aïnf que les jambes. Leur rut 
commence au mois d'Octobre, & ne dure que quinze jours. 

CHassE DU CHEVREUIL. Les chiens courans , entre 
deux tailles & bien rablés, font les meilleurs contre les 
Chevreuils. 

Le Chevreuil étant parti de la repofée , découplez les 
chiens ,afin qu'ils foient maîtres de la voie: & de tourner 
aufli-rôt que le Chevreuil tournera , en leur criant: Bel/e- 
ment , mes bellois, bellement : vel allé , vel ci alle. Sonnez 
du gros-ton , par mots entre-coupés , jufqu’à ce qu’il foit 
lancé. Les Piqueurs doivent tenir plus éxaétement leurs 
chiens pour le Chevreuil que pour les autres grandes bê- 
tes , pour leur aider à tourner & à requêter , ils doivent 
fçavoir les derniéres voies que les chiens ont chaffées , en y 
faifant des brifées , les unes fort hautes , les autres un peu 
plus bafles ; & pour celles qu’ils jetreront à terre , il faut 
qu'ily en ait de plus groffes les unes que les autres, pour 
les difcerner & connoître les derniéres voies du Chevreui}, 
& y mener leurs chiens requêter. 

La chair de Chevreuil eft la plus délicieufe au goût, en- 
tre celle de tous les animaux fauvages, LE 
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CHICORÉE. Plante potigére d’un grand ufage, fur- 
tout en falade : il y en a de plufieurs fortes. La blanche, 
qu'on apelle la menue , eft la meilleure : elle eft tendre, 
frifée , & elle blanchit fort bien. La Scariole eft eftimée & 
fort à la mode. La verte eft plus fauvage : on les perpétue 
toutes par le moyen de la graine. Le tems de les femer eft 
d'ordinaire en Juin & Juillet: c’eft le moyen d’en avoir en 
Seprembrapour l Automne. 

Si on veut en avoir de bonne pour l’Hyver , on la doit fe- 
mer depuis la mi-Août jufqu’a la mi-Septembre, du moins 
dans les terres fablonneufes. 

On en fait de grandes planches de cinq à fix pieds de lar- 
ge, pour les replanter au cordeau, & au mois de feprem- 
bre , on feme la graine fort claire: on doit avoir foin d’é- 
claircir ie plan quand il léve trop dru ; il a befoin d’être 
fouvent arrofé & farclé. Comme les Chicorées craignent 
beaucoup le froid , on doit les couvrir avec du grand fu- 
mier fec pour les faire blanchir, on les lie de deux outrois 
liens ; & pour les conferyer plus long-tems , on les enterre 
dans du fablon, dans une cave, ou dans une ferre, la ra- 
cine en haut. 

Si on veut en avoir dans toutes les faifons, on doit en 
femer tous les quinze jours, depuis le mois de Mai jufqu’aux 
premiers jours d’Août. À l’égard dela Chicorée fauvage, 
on ia feme à la fin d'Avril , en terre legére , & a la mi-Mai 
en terre forte. On la mange en été jeune coupée,après l’avoir 
fait tremper quelques keures, pour lui ôter fon amertume. 

MANIÉRE de faire un ragoût de Chicorée blanche. Eplu- 
chez votre Chicorée. lavez-la, faites-la bouillir une demi- 
heure dans l’eau ; puis metrez-la dans de l'eau fraîche , pref- 
{ez-la bien, mettez-la cuire enfuite avec un peu de beurre 
& de coulis, fi c’eft en gras ; finon , avec un petit roux de 
farine , pourlier la faufle : votre Chicorée étant cuite, af- 
faifonnez-la , & dégraiflez-la. Cette forte de ragoût eft fort 
bon pour mettre fous un morceau de mouton, foit épaule, 
{oit gigot. 

Si c’eft en maigre , mettez-y une liaifon de jaunes d'œufs 
& de crême , au lieu du roux , & mettez-y dellous quelques 
œufs mollets. S 

CHICORÉE ( la ) fauvage eroît.dans les lieux incultes : on 
la cultive aufli dans les jardins ; on l’emploie beaucoup 
dans les purgatifs, pour les obftructions du foïe & pour les 
fiévres : elle eft rafraîchiflante , apéritive & abflerfive. 

CHIENDENT. Plante qui croît fur-tout dans les lieux 
arides& fablonneux. Sa racine elt d’un grand ufage dans les 
tifanes : elle doit être grcife , bien nourrie , blanche, récen- 
te, cueillie en Mai ou Septembre : elle eft rafraîchiflante 
& apéritive, 
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CHIENS de Troupeau. ils doivent être de grofle tail- 
le, la tête & les oreilles grandes , les yeux noirs , les dents 
aiguës , le cou gros , les jambes grandes, les ongles durs & 
courts, la voix grcile : on choïfit pour cela de gros matins, 
ou des dogues. On doit les armer d’un collier garni de poin- 
tes de clous , leur donner à manger parmi le troupeau mê- 
me, les nourrir de gros pain , & leur donner quelquefois 
des os à ronger pour leur affermir les dents, &-les rendre 
hardis à attaquer ; mais ne leur donner jamais de chair de 
brebis & de mouton : les drefler à ramener les brebis éga= 
rées, & à être dociles à la voix du Berger. 

Cuiexs de Chañle : il y en a de plufeurs fortes. 

Les CHIENS courans font les Levriers , Mâtins & Dogues, 

Les CHiens couchans font les Braques ; Epagneuls & 
Bañffers. 

Les Lévriers font des Chiens à hautes jambes : ils ont la 
tête déliée & fortlongue : ils chaflent de vitefle , &snon par 
V’odorat. Les petits font pour courre le lapin & le liévre: 
3ls viennent d’Anglererre & d’Efpagne. Les plus grands font 
pour courfe le icup , le fanglier , & toutes les grofles bêtes ; 
on les apelle Lévriers d'attache : les meilleurs viennent de 
France , d'Angleterre & de Turquie. 

Les Dogues & les Mâtins font utiles pour affaillir les grof. 
£es bères, comme le fanglier. 

Les Limiers , font des Chiens muets, qui fervent à qué- 
ter & à détourner le cerf. « i 

Les Braques font excellens par l’odorat. 

Les Epagneuls chaffent de gueule , & forcent les lapins 
dans les brouflailles, & chafient le nez bas. 

Les Bañlets ou Chiens de terre entrent dans les tanié- 
res , attaquent tout ce qui s’enterré , COMIME renards , blé- 
reaux , fouines, &c. ils font noirs à demi-poil, avec la 

1e en trompe. . 
| te Cuiexs couchans chaflent de haut nez, & fervent à 
faire lever les perdrix & les cailles : les meilleurs viennent 
d’Efpagne. se (ss Ê 

On apelle CHIENS vicieux , ceux qui chaffent tout ce qu'ils 
rencontrent, & qui s’écartent toujours de la meutte. 

Tes CHIENS blancs font excellens pour le cerf , fur-tout 
Jorfqu’ils font tout blancs, fans aucune maique, 

Les CHIENS noirs font auffi eftimés , lorfque les marques 

wils ont d’ailleurs font blanches , & non pas roues. 

Les gris pareïllement , parce qu'ils font iniatigables à La 
chañe : ilsiwont pas , la vérité, Podorat f fn ; mais ilsne 
coupent jamais, & ne fe rebutent point de requéter. 

Les fauves, c'eft-à-dire , dont le poil rouge tire fur le 
brun , font d'un naturel érourdi &c impatient ; & on ne les 
mploye qu'a courir Le loup & les bêtes noires. 
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En général , un Chien courant eft bon lorfqu’il a les oreil- 
les longues, larges, épaifles , le col long & fléxible, les 
épaules éloignées l’une de l’autre , les jambes rondes & 
droites , le ventre avalé , le poil gros & rude en y paffant 
la main ; mais ces marques ne font fenfibles qu'après qu’ils 
Ont-trOois MOIS. | 


Education des Chiens de Chafle courans. 


Lorfqu'’ils ont quinze iours ,.on doit leur arracher le bout 
de la queue, pour en tirer le filet & le ver qui les ronge: 
quand ils ont fix femaines , on leur coupe le filet , ou ver 
de la langue , afin qu’ils prennent corps & ne mordent point: 
on les laïffe trois mois fous leur mere , & on les nourrit de 
Jait : enfuite on les dorme à nourrir au village. On ne les 
laiffe point manger de la charogne ; on les nourrit de pain 
de froment, & non de feigle. A dix mois onles met aux 
champs parmi les autres , avec lefquels on les couple petit 
à petit , & on les accoutume d’aller en chafle , 8: une houf- 
fine à la main, on les chlige de faire comme les autres, 

Pour leur aprendre ce que fignifie le fon du cor son 
doit leur fonner , de tems en tems, le ton grêle, pen- 
dant qu’ils font en bas âge & dans le chenil. On les drefle 
au forhus , c’eft-à-dire , qu’un Valet, après s'être muni de 
quelque friandife , s’écarte un peu d’eux , fonne du cor, en 
criant, 1y4-billaur , pour le cerf, & va lui aller pour le lié- 
vre ,jufqu’à ce que les Chiens foient arrivés à lui : pendant 
ce rems-là , un autre les découple , en criant , écoute à lui, 
tirex ,tirex ,térex. Alors on leur donne des friandifes ; mais 
dens le même-tems , celui qui les tenoit accouplés, fonne 
du cor , & les apellé comme avoit fait le premier ; & celui- 
ci, auprès duquel ils font, leur donne des coups de houf- 
fine, en criant, écoute à lui, tirez , tirex; & les Chiens étant 
retournés d’où ils éroient partis, on leur donne à manger 
quelque chofe comme auparavant. Far ce manége , on leur 
aprend à obéïr awffon du cor & à la voix ; c’eft ce qu’on 
apelle le forhus. | 

Pour inftruire les Chiers à courir le cerf, il faut qu'ils 
ayent feize ou dix-huit mois ; alors on les mene dans les 
bois, une fois la femaine. Si c’eft pour forcer un cerf, on 
choifit le rems où il eft en plus grande venaifon , comme 
au mois de Juillet ,‘& les fuivans : & pendant qu’on chafle 
le cerf, on obferve de le faire paffer proche d’eux quand il 
a été laflé par les Chiens qui font faits à cette chafle : & 
comme ils font en état alors de le pourfuivre , ils s’'animent 
à la vue de leur proie , & ils l’atteignent. On rue le cerf, 
& on leur en donne la curée, On doit les mener fouvent à 
Ja chafle , mais dans la bonne faifon , qui eft le Printems 
& l’Automne, 
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A l'égard de la chaffe du liévre , les Chiennes y font beau- 
coup plutôt propres que les Chiens , car dès qu’elles ont 
prés d’un an, on peut les y mener : &, pour cet effet, on 
doit avoir un hévre, le lâcher devant la petite Chienne , 
avoir en même-tems un bon Chien, qu’on lâche fur le lié- 
vre: celui-ci étant attrapé par le Chien ,; on y améne la 
jeune Chienne, & on la laifle tuer elle-même le liévre. On 
ne doit drefler les Chiens pour la chafle , que lorfqu’ils ont 
pres de deux ans. 

Les maladies des Chiens font de diverfes fortes, 10. La 
rage chaude & courante , qui font incurablés ; c’eft un poi- 
fon qui les mine & les confume en peu de tems. 10. La 
rage mue : on la connoît en ce qu’elle leur ôte l’apetit, 
& qu'ils cherchent à fe plonger dans l’eau: on les en gué- 

it en leur faifant avaler une décoétion faite avec la ra- 
cine, nommée cpatula putrida , dite pafle-rage, & du jus 
d’ellébore noir & de rue, pafñlé dans un linge avec du vin 
blanc , & on les faigne. 3 . La rage apellée tombante , 
parce que ceux qui en font attaqués tombent à tous mo- 
mens fans pouvoir fe fourenir : on les en guérit avec une 
mixtion faite avec de la graine de peane, du jus de racines 
de porc , & du jus de croifette , & on les faigne aux erres, 
40. La rage endormie, ainfi dite , parce qu’ils veulent tou- 
jours dormir : le reméde eft une mixtion de jus d’abfinthe , 
de la poudre d’aloës , de la corne de cerf-brûlée, & deux 
dragmes d’agaric dans du vin blanc. $0, La rhumatique, 
qui vient d’une trop grande abondance de fang, & leur fait 
enfler la tête : le reméde eft une décoction de fenouil , de 
gui delierre , de polypode, qu'on fait bouillir avec du 
vin blanc. 

6. La gale qui vient d’un fang corrompu, & les fait 
tomber en langueur. Reméde : on fait bouillir une livre de 
fain-doux , trois onces d’huile commune , quatre onces;de 
fieurs de foufre , du fel pilé & pañlé , de la cenare bien me- 
nue , deux onces de chaux : ces ingrédiens étant incorpo- 
rés l’un dans l’autre , il s’en fait un onguent, dont on frotte 
le corps du Chien à l’ardeur du foleil , & on le tient propre- 
ment en le lavant avec de la leflive ; file poil lui tombe , on 
le graiflera avec du vieux oing. 

70. Le flux de ventre, caufé par les farigues de la chañle, 
Reméde : on les fépare les uns des autres, on leur donne 
‘à manger une bouillie de farine de féves, fort épaifle , où 
l'on mêle de la terre figillée. | 

8. Les poux. Reméde : on les lave avec une décoétion 
de feuilles de menthe, qu’on fait bouillir avec de la cen- 
dre, & deux onces de ftafiagre en poudre ; on y diffout deux 
dnces de favon ordinaire , une once de fafran : ce reméde 
leureftpareillement proprepour lespuces écautres vermines. 
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9. Les vers fur le corps. Reméde : on fe fert des noix 
vertes pilées , infufées quatre heures dans une chopine de 
vinaigre , & qu'on fait enfuire bouillir deux heures : on paf- 
fe le tout, & on met dans cette décoétion de l’al0ës hépati- 
que, de la corne de cerf brûlée , de la poix-réfine , une 
once de chaque ; on remue le tout , & on frotte l’endroit 
où font les vers. 
: 100. Les vers dans le corps. Reméde : on pile avec un 
demi-verre d’huile de noix , de jus d’abfnthe, de l’aloës, 
du ftafñagre , eux dragmes de chaque , & une dragme de 
corne de cerf & de foutre ; on lui fait avaler cette mixtion. 


Remede contre Les morfures des Bêtes veniineulfes. 


On prend une poigriée d'herbes de la croiferte, de rue, 
de bouillon-bianc , de la menthe , le tout en pareille dofe, 
& pilé : on le fair bouillir une heure dans du vin blanc, 
on paile cette décoétion , & on y met un-gres de thériaque 
difloure : on lave la moriure. ; 

119, Les plaies : on doit les frotter avec de la feuille de 
chou rouge. È 

Morfure faite par un Chien enragé. Reméde : on lui fait 
boire trois ou quatre fois d’une décottion de germandrée. 

CHIROGRAPHAIRE. ( Créancier ) eft celui qui n’æ 
qu'un billet, fous feing privé, pour reconnoïflance de fa 
dette : or ,unetelle reconnoiïffance n’eft point authentique 
elle n’emporte point hypothéque comme celles qui font paf 
fées par-devant Noraire , & elle n’eft point éxécuroiress 

CHOCOLAT. Pâte féche , dure , affez pefante , de cou- 
leur brune & rougeâtre , & d’un goût agréable. Le cacao en 
eft la bafe ; c’eit la graine d’une efpéce de concombre , qui 
vient fur un petit arbre aux Indes Occidentales. 

Les pepins dont eït formée cette graïne , étant dépouil- 
lés de leur écorce par le feu, enfuire pelés, & rôtis dans 
une bafine à feu modéré , on les pile dans un mortier, ik 
s’en forme une pâte, qu’on cuit avec du fucre: c’eft le 
Chocolat de fanté. Si on veut lui donner de l’odeur , lorf- 
que le cacao & le fucre font réduits en pâre , on y ajoute 
une poudre de dix-huit gouffes de vanille , fur quatre livres 
de cette pâte , un gros de canelle, & huit clous de girofle 5 
d’autres y ajoutent un grain de mufc, ce qui n’eft pas du 
goût-de bien des gens : on mêle promptemnent le tout, de 
peur que le volaril ne s’en évapore , & on en fait des ta- 
blettes.. 

MAXNIÉRE de préparer le Chocolat. Mettez dans une Cho- 
colatiére une pinte d’eau commune, faites-la bouillir , met- 
tez-y alors quatre onces de bon Chocolat rapé , & autant 
de fucre en poudre; couvrez le vaifleau, laiffez bouillir 
doucement la liqueur , environ un Le ms  l’agitant 
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fur le feu avee un mouliner, qu’on tourne dans la chocola: 
tiére; c’eft un bâton qui pale au travers du couvercle; 
percé exprès , & qu’on tourne à droite & à gauche : éloignez 
la chocolatiére du feu , laiffez miconner la liqueur un autre 
bon quart-d’heure ; remuez-la enfuite avec le mouliner 
pour la faire moufer , & verfez-la dans des tailles. 

Le Chocolat eft bon aux eftomacs froids, à la poitrine, à 
la toux , au vertige, & pour fortifier le baume de vie: il 
nourrit beaucoup ; il eft bon dans l’érifie. 

CHOPINE. (la ) Mefure , qui, relativement à la pinte 
de Paris & Orléans, tient une livre d’eæu'ou un peu moins 

e feize onces, 

CHOUX, On en diffingue cinq efpéces : 10. le Chou ca- 
bus blanc, qui eft la plus hâtive: 20, le Chou‘pommé de 
Milan: 3°. le Chou à grofle côte, & le Chou-fleur qu’on 
peut regarder comme un genre différent des autres. Le 
Chou, en général , demande une terre abondante en fucs, 
& qui ait beaucoup de fond , fans être trop humide. Ainf 
les terres fortes, labourées & amendées par le fumier, leur 
conviennent aflez , fur-tout fi elles font pierreufes :ilen eft 
de même des pleines fablonneufes & qui ont du fond, lorf- 
qu'elles ont été améliorées de longue main, comme pour 
y mettre du chanvre: fi on peut y joindre des arrofemens 
abondans par le fecours &e quelques fources, on pourra 
avoir des Choux toute l’année, 

Culture des CHoux. On feme les Choux blancs au mois 
d'Août, & même plutôt fi le terrein eft froïd : lorfqrils 
font levés d’un demi-pied, on lestranfplante en pépinié- 
re, & dans la fuite on les replante dans une térre bien fu- 
À à deux pieds l’un de Pautre; on les arrofe , & on les 

arcle. Les Choux de Milan & Choux frifés , qui fe man- 
gent en Hyver , fe fément fur couche au mois de Mai dan 
tous les mois de l’année jufqu’en Oétobre, & on les cultive 
comme les autres. ; ; 

Les Choux blonds fe fement fur terre vers la fin de Mai. 
On doit planter jufqu’au collet toutes fortes de Choux , leur 
coupzr le pivot, & burter le pied de terre, & les bien ar- 
rofer pendant les chaleurs. Pour en avoir de la graine, il 
faut attendre au bout de l’année qu’ils ont été plantés : on 
en met pour cela un certain nombre dans un endroit à l’é- 
cart & expofé au foleil, & depuis les mois de Mai ou Juin, 
ils montent en graine jufqu’en Juillet : la graine en eft ron- 
de , & groile comme des têtes d’épingle. 

Sion veur avoir de bonne graine de Choux de Milan & 
de Choux pommés, on doit choifir entre les Choux , ceux 
qui paroiflent les plus beaux & les mieux faits, & après les 
avoir arrachés avec la beche, les tranfplanter avant les gran- 
des gelées dans un jardin bien abrité , où on les replante de 
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nouveau: puis avec des paillaffons, on les garantit des pluies 
d'Hyver, desneiges & des glaces. On fend un peu en croix 
la pomme fans toucher jufqu’à l'œil ou à fa tige , afin que 
les feuilles puiflent s'ouvrir & qu’elles montent en graine. 
11 faut avo’r attention de ne pas laïffèr grener des Choux 
d’une autre efpéce dans le voifinage de ceux-ci, de peur que 
le mélange des femences n’en abâtardifle l’efpéce, 

Pour conferver des Choux pendant tout l’'Hyver, on pra- 
tique dans lejardin des trous en forme de puits de quatre 
pieds de profondeur : on en garnit le fond avec de la pail- 
le, & par un tems fec, on y met les Choux fraîchement 
cueillis la crête en bas, & à côté les uns des autres: on met 
une couche de paiile fur chaque couche de Choux, & une 
forte de paille fur le dernier lit de Choux, & on couvre le 
tout avec deux pieds de terre un peu pilée. 

CHoux en ragoût. Faites bouillir un quaït-d’heure dans 
l’eau un Chou bien lavé ; mettez-le enfuite dans l’eau fraî- 
che : étant refroidi, preflez-le , puis Ôrez les feuilles lune 
aprés l’autre, & y mettez à chaque un peu de farce; après 
quoi remettez les feuilles comme elles étoient , entourez 
le Chou d’une ficelle, & faites-le cuire dans une braife, la- 
quelle fe fait avec fel, poivre, perfil , ciboule , thym, lau- 
rier, clous, oignon, racines : mouillez avec du bouillon 
lorfqu’il eit cuit , preff27-le legérement dans un linge blanc 
pour faire fortir la graiffe , coupez-le en deux, & fervez-le 
fur un plat avec du coulis par-deflus. 

_ Coux-FLeuRrs. Ce font les Choux les plus délicats: 
on ne les employe qu’en ragoûts. La graine n’en vient point 
en France : on la tire de l'Ile de Chypre par Marfeille, & 
il faut la renouveller tous les ahs. La bonne eft de couleur 
vive, pleine d'huile & bien ronde : on la féme fur couche 
dés le mois d'Avril, & on les cultive comme lesautres. , 

MANIÉRE d’aprêter les Choux-fleurs. Epluchez - les, & 
lavez-les,faites-les cuire un moment dans de l’eau,retirez- 
les pour les achever de cuire dans une autre eau blanche, 
faite avec une cuillerée de farine délayée avec de l’eau , un 
peu de beurre & de fel. Etant cuits, dreflez-les dans un 
plat ; & fi c’eft ên gras , mettez deflus une fauffe au coulis , 
où il y ait un peu de beurre dedans ; fi c’eit en maigre, fai- 
tes-y une faufle blanche. 

Autre ragoût de Choux-fleurs. On peut le faire, ro, au 
beurre : pour cet effet , faites-les cuire avec de l’eau, fel, 
beurre, clous de girofle, à grand feu ; enfuite faites-les bien 
égoutter, mettez-les dans un plat, faites-y une fauffe liée 
avec beurre, vinaigre , fel, mufcade ; pêtrulez votre beurre 
avec un peu de farine pour lier la fauffe. 

20, Au jus : mettez de l’eau dans une marmite jufqu’à 
MOILÉ , Jettez-y un morceau de beurre, deux ou trois bar 
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des de lard & du fel. Lorfque l’eau bout , faites-y cuire vés 
Choux-fleurs un peu plus qu’à demi : retirez-les , laiffez-les 
égoutter , arrangez-les dans une cafferole , & mettez-y un 
coulis de veau; puis faites-les mitonner à petir feu fur un 
fourneau, & étant prêts à fervir , mettez autour de la cafle- 
role cinq ou fix morceaux de beurre manié avec un peu de 
farine , & remuez un moment fur le feu: on ajoute une le- 
gére pointe dé vinaigre. 

CHUTES & Contufons. Si la Châte eft confidérable, 
ou que les coups reçus foient violens , it faut d’abord boire 
un ou deux verres d’eau fraîche, & ne pas manquer de fe 
faire faigner pour faire rentrer dans les vaiffeaux le fang 
qui peut être extravafé. Ufez enfuite d’une potion vulné- 
raire de cette forte. Prenez de l’eau diftillée de pavot rou- 
ge , quatre onces ; du vinaigre de vin, fix gros ; des yeux 
décrevifles préparés , deux fcrupules ; du fyrop de rofes fé- 
ches , une once. Mêlez le tout pour deux dofes à prendre, 
une le matin à jeun, & l’autre fur le foir. 

CHUTES des Chevaux , & effort des reins. On connoît 
que la Châte‘eft dangereufe, lorfqu’elle a été faite avec 
violence , & que le cheval jette le fang par la bouche & 
par les nazeaux , ou qu'il ne peut reculer , particuliére- 
ment en montant, ce qui dénote que les reins ont ‘ouffert 
effort. 

Si le cheval jetre du fang , & qu'ilait peine à mircher, 
on doit, 10, le faigner en petite quantité, frotter les reins 
avec de l’eau-de-vie , lui apliquer deux ventoufes aux deux 
côtés des reins, fcarifier autour des ventoufes, afin de faire 
fortir le fans extravafé , barrer le cheval ,enforte qu'il ne 
puifle fe mouvoir beaucoup , lui frotter les reins avec de 
Pefprit de vin, & de l’huile de térébenthine, parties égales, 
& l’un & l’autre bien agité ; puis apliquez chaudement de 
lemmiellure rouge ou commune : à chaque aplication on 
peut y ajouter une once de galle en poudre : puis frottez 
les reins avec un bain de bonnes herbes, tel qu’on fait pour 
les jambes foulées , comme mauve , guimauve , bouillon- 
blanc , fauge , romarin , thym, lavande mercuriale , parié- 
taire, rue , abfinthe, armoife , baies de laurier , &c. faites 
cuire une partie de ces herbes dans un chaudron, avec de 
la lie de vin rouge , pendant trois heures, puis ajoutez - y 
trois livres de miel : laiffez un peu refroidir le tout , pre- 
nez une poignée de ces herbes, & frottez-en les reins du 
cheval, & renouvellez la friétion ; trempez quelque vieux 
linge dans ce bain , apliquez-le fur les reins , & mettez une 
couverture deffus : faites avaler au cheval une once de po- 
lycrefte, une once de grains de geniévre , concaflés dans 
une pinte de vin rouge , & ce pendant huit jours , de deux 
jours l’un , & pour faire évacuer le fang extravafé. 
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Si le chéval ne jette point de fang , & qu'il aït fait un 
fimple effort des reins , enforte qu’en trottant , le derriére 
lui chancelle, apliquez-lui de lhuile de térébenthine avec 
de l’eau-de-vie, & enfuite de l’emmiellure, | 
CIBOULE , plante bulbeufe. Les Ciboules fe multi- 
plient de graine, laquelle eft grofle comme de la poudre à 
canon, un peu plate d’un côté, & demi - ronde de l’autre, 
On les feme fur planche pendant toute l’année, hors les 
grands froids : on les éclaircit quand elles levent trop dru, 
on les replante : on en met quatre ou cinq enfemble , pour 
faire une touffe : on les farcle, & on peur les laiffer trois 
ou quatre ans dans leurs planches. : 
CIGOGNE , Oifeau fauvage , qui a le bec fort long & 
rouge , les jambes dé même , la queue courte , le corps 
blanc , la tête & le bout des aîles noirs : cet oifeau fait la 
guerre aux ferpens & aux couleuvres, & elle les mange: 
elle habite le haut des arbres & des rochers : cet oifeau 
reffemble aflez au héron, mais il n’eft pas fi grand. 
CIDRE, boiflon d’un grand ufage dans les Pays où il 
n’y a point de vin. Le Cidre fe fait de pommes les plus 
communes & les moins agréables au goût ; cependant elles 
ne doivent point être aigres ; car il n’y a que les pommes, 
qui font douces qui faffent le Cidre gracieux, & quine 
porte point à la tète. Après qu’on a cueilli les pommes 
on doit les laïfler expofées à l’air en d‘fférens monceaux : 
enfuite on les porte au grenier , & on les range , chaque 
forte felon fon dégré de maturité. On brife d’abord les 
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poinines, ou avec des piions, où dans une grande auge, 


lorfqu’il eft bien prefluré , on le verfe dans des tonneaux , 
on l'y laïfle bouillir quinze jours ou trois femaines , après 
on le bouche. Pour boire de bon Cidre, il faut attendre 
qu'il foit fait dans le tonneau , qu'il bouille long - tems 
ans être bouché, & qu’il flate le goût: on le colle comme 
le vin, on le met en bouteilles. Le bon Cidre doit être 
clair, d’un goût doux & piquant, & de bonne odeur :ily 
a du Cidre que l’on garde jufqu’à la quatriéme année. 
Méthode nie pour bien faire le Cidre. Environ 
quarante heures après que le jus des pommes eft dans la 
cuve , & que vous verrez une croûte s'élever au-deffus,ne 
la remuez point, ne la laiflez point rompre , mais tirez par 
la canule, & de tems à autre, un verre de Cidre, pour 
voir s’il eit bien clair , & alors tranfvafez-le dans un vaif- 
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eau bien nét ; certe opération détache une partie de la lie; 
& empêche la croûre de fe mêler avec le Cidre. 

20, Lorfque le Cidre a été mis dans le muid, on le 
laïffe fermenter pendant quatre ou cinq jours, pour lui 
donner une certaine force, mais pas plus long-tems , au 
trement il n’auroit plus de douceur : après ce terme , fou- 
tirez-le dans un vaifleau où l’on a brûlé une méche de fou- 
fre, & bouchez-le jufqu'au tems de le mettre en bouteil- 
les , c’eft-à-dire , à la fin de Mai ou d’Août, & ne le fouti- 
rez pas trop fouvent, de peur de l’affoiblir, Jours. d’Angle- 
terre. 

L’efprit de cidre foruiñe le cœur , & convient aux affec- 
tions mélancoliques : il en eft de même du Cidre qui a fer- 
menté avec le gros raifin de Damas, 

CIMENT ( le ) fe fait de morceaux de terre cuire, & 
communément de tuileau, que l’on pile & que lon ré- 
duit en poudre. La qualité plus ou moins parfaite du Ci- 
ment dépend de celle de la terre, dont font cempofés ces 
morceaux de tuileaux. Plus laterre , dont font faits les tui- 
leaux , a le grain fin, plus elle a été cuite, meiileur eft le 
Ciment : les terres employées à la poterie & à la faïance 
font préférables. On pile ordinairement le Ciment à force 
de bras, avec des maflues de bois ou de fer : ily a des 
moulins pour cette opération, maisils fontrares. Le Ci- 
ment a des propriétés particuliéres , & des qualités fupé- 
rieures à celles du plâtre quand on fçait le préparer comme 
il faur. On en peut faire toutes fortes d'ouvrages , auffi 
propres que folides , qui imitent le marbre, & qui peuvent 
‘décorer un apartement. On s’en fert particuliérement 
pour les ouvrages qui fe font dans l’eau : celui de tuile eft 
plus eftimé que celui de brique. Il entre dans une toife un 
{eptier de Ciment & trois boifleaux de Chaux. Le prix du 
Ciment eft de trente-fix {ous le feptier , porté fur le lieu ; fi 
on va la quexir , il n’eft que de trente fous. 

CIRE (la }) eft la production du travail des abeilles : la 
meilleure eft jaune , de couleur vive, d’une odeur agréable 
& bien purifiée. à 
#* MANIÉRE de la perfeétionner pour les divers ufages 
auxquels elle eft propre. Lorfqu’on a tiré le miel de la 
Cire ,on mêle certe Cire avec celle qui n’en étoit pas rem- 
plie , on la met dans un chaudron avec de l’eau à propor- 
tion: on fait un feu clair deflous , & on remue la Cire 
avec une écumoire ; dès qu’elle eft bien fondue & bien li- 
quide , on la verfe dans un fac de greffe toile, fait en ca- 
puchon , qu’on a auparavant trémpé dans l’eau chaude, & 
enfuite tordu , on le pend au plancher , on met deflous un 
baquet à demi plein d’eau fraîche , dans lequel la Cire tom 
be ; on prefie le fac avec de gros bâtons de bois dur, que 
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l'on eliffe le long du fac & vers le bas , on rejette dans le 
chaudron ce qui n’a pu pañfer : & dès qu’il eft Bien fondu, 
on le rejette dans le fac, & onle fait pafler par la chauffe 
à force de la tordre. Ceux qui ont une grande quantité de 
ruches , ont de petits prefloirs , avec un deffous qu’on apel- 
le forme , qu'ils ont foin de bien mouiiler par-tout, avant 
d'y pofer le fac rempli de Cire chaude , afin que la Cire 
qui fort fe détache facilement, & ils n’ont pas tant de peine: 
au refte , il faut d’abord preffler doucement. 

Pour mettre la Cire en pain, il faut après qu’elle a été 
preflée, la laiffer refroidir & fe figer': puis l’amaïler & 
la laver dans de Peau propre, d’où on la tire avec une 
écumoire : enfuite on la met dans un chaudron, où il y a 
de l’eau à proportion, avec du feu clair deffous, & on la 
fait fondre : dés qu’elle eft bien liquide , on la verfe dans 
plufeurs terrines , dont le haut eft beaucoup plus large que 
le fond : on doit y avoir mis auparavant un tiers d’eau bien 
chaude , & en avoir bien mouillé les bords. La Cire s’y fige 
bien-tôt, & forme un pain de la figure de la terrine: ce 
pain fe décolle en fe refroidiffant, On ne doit point tou- 
cher de tour le jour à ces terrines : comme les ordures fe 
précipitent au fond du pain, on en ratiffe le deflous, lorf- 
qu’il eft entiérement froid. 

On fait encore , avec le marc de la Cire qui refte dans 
le fac pendant qu’il eft chaud , des pelottes ou petites bou- 
les , que l’on vend à ceux qui font des toiles cirées. 

Pour faire blanchir la Cire , on la fait fondre une troi- 
fiéme fois, toujours avec de l’eau, & on la verfe dans un 
chaudron fort larse, & on y met deffous un réchaut pour 
l’entretenir liquide : enfuite on trempe dans la Cire une 
planche fort mince , bien unie , au milieu de laquelle on a 
mis un clou ou bouton , pour la pouvoir plonger , & re- 
tirer fans fe brûler , mais après lavoir plongée auparavant 
dans un baquet pl:in d’eau fraîche. La Cire qu'enléve la 
planche forme comme des feuilles de Cire de l’épaiffeur 
d’un écu , qui fe refroidiffent bien-tôt: alors en plonge 
cette planche couverte de Cire dans un cuvier d’eau fraî- 
che , ce qui la fait détacher facilement de la planche, & on 
continue de tremper la planche dans la Cire fondue , juf- 
qu'à ce qu'il ny en ait plus: énfuiteon étend fur de la 
toile cirée cette Cire réduite en feuilles, on lexpofe à la 
rofée du mois de Mai, & on la couvre éxactétment d’une 
autre toile. Si l’ardeur du foleil la fait fondre , on l’arrofe 
avec de grands arrofoirs, le cout jufqu’à ce que la Cire ait 
le dégré de blancheur Mon defire : cela demande beau- 
coup de foin &: d’attention. 

CIRE {la ) d'Efpasne eft compofée avec la gomme-la- 
que, la poix - réfine & la craie : on y ajoute du cinabre, 


Fe 
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( c’eft l’efpéce de vermiHon le plus beau ) pour la Cire 
rouge , & du noir de fumée pour la noire. 

CITERNE , efpéce de réfervoir qu’on fait conftruire 
pour avoir de l’eau , lorfqu’on ne peut pas faire des puits 

-fanstrop de dépenfe : on la creufe auf fpacieufe que l’on 
veut ; par éxemple , trois toifes de large fur tout fens dans 
œuvre , & deux de haut fuffifent pour contenir aflez d’eau 
pour les befoins d’une maifon : on l'entoure de deux murs, 
à un pied & demi de diftance l’un de l’autre : on remplit 
Pintervaile de terre glaife bien pêtrie. Le fond ‘doit être 
un mañlif de moilon de dix-huit pouces d’épaifieur , fur les 
quel on met un lit de terre glaife de même épailleur , avec 
un petit pavé par-deflus , lié avec un fable de riviére , fans 
chaux ni ciment: le fond doit être un peu en pente. 

On laïffe un trou au milieu dela voûte pour puifer de 
l’eau. On doit pour la conftruction de ce bâtiment , fe fer- 
vir de ciment fait avec de petites tuiles, & de la chaux 
fraîchement éteinte: on doit faire au-deffus de la voûte , 
& du côté d’où doit venir l’eau , une efpéce d’auge , lon- 
gue de quatre p'eds &: haute de deux , percée en rond dans 
le fond , avec une grille, & garnie de fable , pour que l’eau 
tombe dans la Citerne : cette auge eft placée fous terre, 
couverte d’une grcffe pierre. Les eaux, dont an remplit la 
Citerne, fe recueillent des gouttiéres attachées aux cou- 
vertures de la maifon ;-elles doivent avoir leur iflue dans 
un bafin de plomb, & de là elles font conduites par un 
tuyau dans l’auge. On doit tenir la Cirerne couverte d’un 
toit, & mettre un couvercle fur l’ouverture. 

CITRON { le) eff le fruit d’un arbre qui croît en Pro= 
vence , en Italie & en Portugal: il et de figure cblongue, 
d’un jaune tendre & leger : il ef cordial, rafraîchiffant 
bon contre la bile 8: le venin des maladies conrasieufes, 
fur -tout étant piqué de girofle ; fa femence tue les vers, 
On fait , avec l'écorce de Citron , une liqueur qu’on apelle 
eau de Citronnelle , & de cette forte. Choifffez des Citrons 
dans jeur maturité, d’une couleur vive , pointillée, & donr 
l'écorce eft épaifle ; coupez-en les zeïtes , ou l'écorce jau- 
ne: diftillez-ies avec de l’eau & de l’eau-de-vie , à un feu 
un peu vif ; faites un fyrop avec du fucre fondu en eau fraî- 
che ; verfez vos efprits diftillés dans cé fyfop : pailez le tout 
à la chauffe, & laiflez-le clarifier. La recette , pour cinq 
pintes de Citronnelle , eft quatre Cirrons moyens, uneli- 
vre & un quart de fucre , trois pintes & demi-feptier d’eau- 
de-vie , deux pintes & demi-feptier d’eau pour le fyrop. 

CITROUILEE , plante potagéte , dont le fruit eft fort 
gros, & dont les branches s’étendent fort loin. Les Citrouil- 
les ne fe multiplient que de graîne , laquelle eft plare, 
ovale , & de couleur blanchâtre : c'eft une des quatre fe- 
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mences froides ; on la recueille lorfqw’on coupe le fruit 
pour s’en {ervir. On les éléve ordinairement en pieine ter- 
te : ayant de les femer , on doit lés faire tremper dans 
Veau , pour faire avancer le germe. Quand on veut les re- 
planter , on fair des trous fort éloignés les uns des autres s 
on les couvre de beaucoup de fumier , & on a foin de les 


bien arrofer. C’eft à la fin du mois d’Août qu'on les cueil- 


le. La Citrouille fert à faire des potages , des fricailées, du 
pain , des remédes. 

Potage à la CITROUILLE. Coupez de la Citrouille par 
morceaux : mettez-la dans un pot avec de l’eau, du fel, un 
ou deux clous de girofle , une quantité fuflifante de beurre ; 
faires-la réduire en bouillie par la cuiffon; mais fur la fin 
faites-la cuire à petit feu, faites enforte qu’il ne refte que 
peu de bouillon , chfervant qu’elle ne s’attache pas au pot : 
écrafez ce qui peut refter de gros morceaux , puis mettez 
du lait dans le Pot, & lorfqu’il commence à bouillir , reti- 
rez Je pot hors du feu: taillez les foupes , & verfez deffus 
deux jaunes d'œufs délayés avec un peu de lait ; verfez le 
potage fur le pain ; faites-le mitonner un peu fur le feu: 
on peuty mettreun peu de fucre & un peu de canelle, ou 
bien on y met du poivre & de la mufcade. 

MANIÉRE de fricailer les Citrouilles. Pelez de la Ci- 
trouille , coupez-la par tranches fines : mettez-la dans une 
terrine , falez-la avec du menu fel, ajoutez - y un oignon 
coupé en deux, puis laiffez-la en cer état pendant une heure 
& demi au moins , jetrer fon eau : après quoi , jettez l’eau, 


& fricaflez la Citrouille dans une cafferole, avec de bon 


beurre , ou de l’hiule, un peu de mufcade , clous de giro- 
fle , un filet de vinaigre : faites bouillir le tout raifonna- 
blement. 

CIV ET. Outre le Civet , dont on peut voir lPaprêt & 
Particle du Lapin, on peut accommoder en Civet toute 
forte de viande, comme !1 moitié d’un liévre, ou un mor- 
ceau de veau , ou du porc frais. Il faut d’abord battre un 
peu la viande , la couper par morceaux aflez gros, la met- 
tre dans un pot avec du fel , un morceau de petit lard, le 
foie d’un liévre , ou ceux de volaille, & du bouillon, au 
défaut de bouillon, on peut mettre de l’eau : le Civer étant 
demi cuit, retirez les foies , s’il y en a , mettez au pot un 
bouquet de fines herbes, deux ou trois clous de girofle, 
quelques oignons frits dans du beurre : détrempezles foies 
dans les oignons, & achevez de faire cuire le Civet à petit 
feu , enforte que la fauffe foit épaïile & bien liée. 

CLAPIER. On apelle ainf un endroit placé ordinai- 
rement dans quelques coins d’une cour , ou jardin, envi- 
ronné de bonnes murailles , & bien profondes,où l’on nour- 

Hit des lapins, Quand on a une garenne , le clapier fert pous. 
% 
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la peupler & la repeupler : car les lapins de Clapier peu- 
pient beaucoup plus que ceux de garenne : on doit y placer 
quelques loges de boïs'ou de pierre, pour que les lapins s’y 
retirent. El fuffit d’y mertre un mâle fur vingt - cinq femel- 
les : celles-ci , qu’on apelle hafés , portent tous les mois de 
Pannée. On les y nourrit avec toutes fortes de foin & d’her- 
bes PEté , avec du fon & du foin le plus menu pendant 
l'Hyver. Quand les femelles font prêres à lapiner , on doit 
les mertre dans des terriers particuliers , jufqu’à ce que 
leurs petits puiflent fe pafler d’elles : enfuite on met ceux- 
ci dans la garenne. 

CLOCHES pour les jardins. Elles font de verre , & imi- 
tent aflez la figure d’une Cloche de fonte. Elles doivent 
avoir environ dix-huit pouces de large par le bas de leur 
cuverture , & autant Ge haut , avec un gros bouton au-def- 
fus, pour les prendre & les placer. On s’en fert pendant 
l'Hyver & tous les tems froids, pour les mettre fur les 
plantes qu’on veur faire avancer , par le moyen de fumiers 
chauds : tels font particuliérement les melons, les petites 
falades, &c. ces Cloches les garantiflent du froid & du 
vent : quelquefois on les éléve d’un côté feulement , & on 
les fait tenir avec une petite fourchette de bois, ce qu’on 
apelie donner de l’air à la Cloche. 

CLOPORTES , petits infectes que l’on trouve en quan- 
tité fous les pierres des murs. La poudre des Cloportes eft 
un excellent diurétique. 

PRÉPARATION de cette poudre. Prenez-une. fuffifante 
quantité de Cioportes des bois , mettez-les dans une terrine 
à fec , que vous couvrirez pour les faire dégorger , les laif- 
fant jeûner pendant deux ou trois jours ; lavez-les enfuite, 
à trois différentes fois, dans du vin blanc ordinaire : ver- 
fez-les fur un tamis, pour en ôter l’humidité : après quoi 
vous les ferez fécher dans une étuve , puis vous les réduirez 
en poudre fubrile , que vous garderez dans une bouteille de 
verre. La dofe eft depuis un fcrupule jufqu’a deux, qu’on 
fait infufer dans quatre onces de vin blanc : on doit con- 
rinuer l’ufage cinq ou fix mois de fuire, en fe faifant faigner 
& purger felon le befoin. 

Cette poudre convient dans toutes les occafons où les 
urines ont peine à couler , dans les cancers, les vieux ul- 
céres, les maladies des yeux. 

CLOU, tumeur, ou petit abfcès. Reméde. Apliquez 
deffus de l’ofeille fricaflée , avec beurre frais, ou cuite fous 
les cendres chaudes, & envelopée dans une feuille de poi- 
rée ; ou du plantain pilé, avec de l'huile de l#s, ou du le- 
vain & du vieux oing mis enfemble , & en parties égales. 

COCHEMAR , ou opreflion nocturne provenañt de 


Peftomac. Prenez < raifins pañlés, Orez-en les pepins, 
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remplifiez-les d’aloës , de la groffeur d’un pois ; avalez-en 


quelques-uns le matin , deux heures avant que de manger, 
& ce pendant :quelque-tems, Ou mangez de la femence 
d’anis en vouscouchant. 

COCHEVIS , efpéce d’Alouerte hupée. On la diftingue 
des Alouettes ordinaires par une hupe noire, qui n’eft com- 
pofée que de quatre plumes ; c’eft un des oïieaux qui a le 
plus de difpolition à aprendre , & il retient plufeurs airs 
en le fiflant. Lorfqu'on les a pris tout petits, & qu'ils ne 
mangent pas feuls, on doit les abéquer avec du chenevis 
qu'on a écrafé dans un mortier, & avec lequel on a mêlé 
de la mie de pain & du perfil bien haché, le rout arrofé 
d’un peu deau : il faut renouveller cette pâte tous les jours 
en Eté; on ne doit pas les laiffer long-tems dans le nid , 
mais les mettre dans-une cage , où il y ait du fable au fond, 
& couvrir le haut en-dedans d’une toile, de peur qu’ils ne 
{e caffent la tête en fautanr. Ils chantent depuis le mois de 
Février ju{qien Septembre. 

COCHON. On entend par ce rerme un Porc châtré ; car 
on apelle Verrat celui qiu nele:t point. Le Cochon eftna- 
turellement fort gourmand & fort fale , & il fe plaît beau- 
coup dans la boue ; il s’accommode de tout pour fa nour- 
riture : cependant Je gland eit celle qu’il aime le mieux. 
Quoique ces animaux foient fales, ils ont befoin d’être te- 
nus propreinent : ainf il faut nettoyer de tems en tems 
leur petire érable , & leur renir de la paille fraîche & une 
bonne litiére :.cetre propreté contribue beaucoup à les fairé 
devenir gras & fofts. Quand on en a quelques-uns, le sar- 
çon qui en eft chargé, & qu’on apelle Porcher , doit les 
mçner aux champs dès le matin; 1l en peut conduire juf- 
qu'à cinquante. Si on eft dans le voifinage des bois, on doit 
y mener paître les Cochons : en Automne , rienne les en- 
graifle mieux que les glands, les faines & les châtaignes: om 
doit faire provifon de ces fruits pour l'Hyver ; on peut les 
faire paître encore dans les terres fangeufes & limonneu- 
fes , & dans les endroits où il y a des arbres qui portent des 
fruits fauvages. Dans l’arriére faifon , on les nourritauffi de 
ceux que les vents ont abattus, de ceux qui font pourris , 
de choux, raves, navets , autres herbes & légumes, de la- 
vures d'écuelles, de fon dans un peu d’eau tiéde : quand la 
pâture eftrare, on leur donné du grain; ils en font bien 
meilleurs. On peut les mener paître toute l’année , excepté 
dans le mauvais rems, 8 en Eté deux fois le jour. On doit 
avoir foin de les faire boire , car la foifles amaigrit. 

A l'égard de la maniére de les élever, trois femaines après 
qu’ils font nés , on les mene aux champs, & on leur donne 
joir & matin de l’eau blanchie avec du fon; au bout de deux 
mois , qui eft le cems où on les févre , on choitit ceux qu'on 
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veut garder ; ce doit être Les mâles, parce qu'ils font meil= 
leurs à nourrir : on conferve feulement une femelle fur qua- 
tre , & on vend le refte, Ka 

Lorfqu’on les a fevrés , on doit leur donnemfoïr & matin 
du petit lait mélé avec du fon , cu des lavures de vaiffelle, 
avec des fruits pourris, ou de groffes raves & navets ha- 
chés : dès le mois d'Avril on les envoie aux champs. On 
doit Jes châtrer à fix mois : le meilleur tems pour cela eft 
le Printems ou l’Auromne : en le fait par une fimple inci- 
fion , comme aux agneaux, enfuite on les engraifle, pour 
les tuer , ou les vendre, 

La maniére la moins coûteufe de les engraïfler eft de les 
envoyer dans les bois, y paître le gland , quand il tombe par 
la grande maturité , & que les châtaignes quitrentleur €n- 
velope, leur donner à boire de l’eau tiéde, mêlée d’un peu 
de farine d’ivraie : au bout d’un an, ils font fuffifamment 
gros & gras. Mais fi on m’eft pas à portée des bois , on les 
engraifle en leur donnant des choux bouillis ,ou des raves, 
où l’on a mêlé du petit lait ; huit jours après on les enfer- 
me dans leur toît, on leur donne foir & matin de l’eau où 
Von a fait bouillir du fon un peu épais, ou du petitlait, 
lorfqu’il eft refroidi , on y mêle unpicotin d’orgebouilli, 
huit autres jours après , du fon bouilli bien épais. 

Les Cochons ainñ nourris, deviennent très-gros & très- 
gras au bout de deux mois, Au refte, ceux qui font nourris 
de grain pur , ou de fon avec du petit lait, font d’une meil- 
leure porchaifon que ceux qui font nourris de gland. 

Les Cochons font fujets à des maladies : 10. la ladrerie ou 
lépre : les fignes font quand il eft lourd & pefant, fa lan- 
gue & fa gorge font chargées de petites puftules , la racine 
de fes foieseit fanglante. | 

Reméde. Séparez-le des autres, tenez-lui de la bonne 
paille fraîche , faignez-le fous la queue , baignez-le fouvent 
en eau claire, nourriflèz-le avec de l’eau & du fon , mêlé 
avec du marc de vin. 

Autre reméde. Lorfque les petites puftules noirâtres de 
ladrerie font bien formées fur la langue du Cochon , ou que 
cette maladie fe manifefte par l’enrouement de l’animal , 
pulvérifez de l’antimoine crû , mêlez-le avec un peu de fa- 
rine d'orge, & répandez-en fur la langue du Cochon, & 
plufeurs fois la femaine : on a éprouvé que ce reméde eft 
encore fort bon pour les chancres ou boutons qui viennent 
aux Bètes à cornes. ’ s 

20. Le catarre ou enfiure des glandes du cou. Reméde. 
Saïgnez fous la langue, frottez le mal avec de la farine de 
fromentr mêlé de fel, frottez-le rudement à contrepoil 
avec de l’eau de leffive , & le baignez en eau claire. 

Le Cochon eft d’un grand profit, & on en peut EN < 

œ on 
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bon commerce, puifqu'une truie porte deux fois l’année, 
& qu’elle donne à chaque fois dix à douze Cochons : aïnfi 
à vendre feulement un écu chaque petit Cochon au bout 
de trois femaines qu’il eîtné, c’elt vingt-quatre écus qu’une 
truie peut raporter par an: fi on a feulèement quatre truies, 
leur produit pourroir aller à trois cens livres : ainfi à pro- 
portion. 20, La chair de Cochon & toutes fes parties fer- 
vent à une infinité de chofes, dont on a befoin pour la 
provifon d’une maifon : on en fait du petit falé, dulard, 
des jambons, du boudin, des faucifles , du fain doux, du 
vieux oing. L’oing eft la graifle qui tient au rein : onen doit 
garder le plus qu’on peut pour en frotter les effieux des 
roues , vis , & le roulement des prefles. 

La chair de Cochon eft fort nourriffante, lorfqu’il n’eft 
ni trop jeune , ni trop vieux ; mais elleeft de difficile di- 
geftion , fur - tout pour les perfonnes délicates , & qui ne 
font pas d’éxercice : celle du Cochon châtré eft la meil- 
leure. Sa penne , fon fiel , fa fiente, ont leurs ufages parti- 
culiers , fes foies fervent à faire des broffes, de gros pin- 
ceaux , &C. 

Foyex Truie , Verrat & Porc falé. 

Evaluation de la dépenfe & du gain qu'on peut faire à 
élever des Cochons. Quoique l’éducation des Cochons ne 
foit pas une des plus ayantageufes parties de l’économie 
champèétre , on ne doit pas la mettre au nombre des mau- 
vaifes. En effet, dix bonnes truies peuvent raporter an- 
nuellement , en deux portées, cent foixante Cochons, inet- 
tant chaque portée à huit petits. Les quatre-vingt premiers 
qui viennent ordinairement aux environs de Noël, n’ont 
befoin que d’un peu de lait de beurre , ou d’un peu de grain 
& de farine mêlés , jufqu’à la Saint-Michel , qu’ils parcou- 
rent les chauines ; & dans ce tems on peut les vendre fix 
livres, & même fix livres dix fols, ce qui monte pour 
le total depuis quatre cens quatre-vingt livres jufqu’à cinq 
cens vingt livres. 

La feconde portée tombe ordinairement en Juin ou Juil. 
let ; mais fi l’on trouvoit dela difficulté à nourrir les petits 
Cochons en Hyver , on peut vendre cette feconde portée 
après La Saint-Michel au moins trois livres la piéce , ce qu« 
fait encore deux cens quarante livres. Le raport de ces 
deux portées joint, fe monte ainfñ à fept cens vinet li- 
vres , ou fept cens foixante livres ; fur quoi il faut dé- 
duire le prix du petit grain pour nourrir les dix truies pen- 
dant toute l’année , & les petits Cochons jufqu’au tems 
de la vente , ce qui peut faire par an quarante boiffeaux : 
cette quantité ; il eft vrai, ne fufit point pour engraifler 
les Cochons, mais jointe au fourage, qui confifte en ba- 
layures de granges , feuilles de choux , & autres herbes; 
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felon la fituation des lieux , elle fuffit pour les faire fubff- 
ter. Le boifleau de ce petit grain compté à quatre livres, 
ce qui eftau plus cher , fair cent foixante livres ; le falaie 
du, Pâtre compté au plus à quarante livres, c’eft en tout 
deux cens livres ; il refte donc de bénéfice cinq cens & 
ving à cinq cens & foixante livres, d’où il fuit que cha- 

ue truie raporte par an cinquante-deux à cinquante-fix 
IVIES. 

Le tems de vendre les Cochons gras ,eft depuis le mois 
d'Oétobre jufqr’au Carême. à 

On tue les Cochons depuis la Saint Martin jufqu’au mois 
de Février : on les pele en les lavant-dans l’eau chaude, 
ou bien on les grille dans de la paille dôünt on les entoure , 
le tout felon l’ufage du Pays , & on rariffe le poil avec un 
couteau ; puis on pend le Cochon à un croc par les pieds 
de derriére pour l'ouvrir & lui Ôrer les entraillés, l:fquel- 
les fervent à faire les andouilles , le boudin, &les faucifles, 

MANIÉRE d’aprêter les diverfes parties du Cochon. 
re. Les oreilles & les pieds fe cuifent dans une braife faite 
avecbouillon, vin rouge, bouquet garni, oignons , raci- 
nes , fel & poivre: étant cuits, onles pane & on les fait 
griller : on les fert à fec. 

Des boyaux on en fait des boudins , andouilles & faucif- 
fes. La freflure s’accommode comme celle de veau. La 
panne ferr à faire du fain-doux & du fard , de la crépine 
on fait du lard. La cuifle & l'épaule fe mettent en jambon, 
Voyez Jambon. 

La poitrine en petit falé, le carré & l’échinée en côtelet- 
tes où à la broche , avec une faufle à la moutarde & de pe- 
tits oignons. foyez Jambon, Lard , petit-falé, Sain-doux , 
Boudin, Langue fourée. | 

CODICILLE (un) eft un acte moins folemnel que le 
teftament, par lequel un homme peut léguer telle partie 
de fes biens que bon lui femble : il fufiit, pour la validité 
d'un Codicille de déclarer fa volonté en prefence de cinq 
témoins : iln’y a que ceux qui peuvent faire un teftament 
qui puillent faire un Codicille : on peut confirmer dans ua. 
teftament les Codicilles déia faits. Quand les Codicilies ont 
raport au teftament, ( car on en peut faire fans qu’ils y aieat 
raport , ) ils füivent le fort du teftament, & font caflés file 
teitament eft caflé. 

. EnPays coutumier ce qu’on apelle Teftamens , ne font , 
à proprement parler, que des Codicilles. Les formalités 

our ces fortes de Codiciiles ou Teftamens, varient felon 
es Coutumes , & font les mêmesque celles des Teftamens 
faits felon le Pays Coutumier. Voyez Teftament. Au refte , 
f on avoir omis la claufe qu'on a foin d’apofer dans les 
Codicilles où Teftamens de Pays Coutumiers ; feayoir , que. 


CŒU COLE: 215 
le Téflateur révoque les Teftamens précédens , le premier 
Teftament ne feroit pas révoqué par Les poftérieurs , parce 
que ces fortes de Teftamens font de véritables codicilles ; 
mais il le feroit , s’il paroiffoit que telle étoit l'intention du 
Teftateur. 

CŒUK. (-Palpitation de ) Faites un breuvage avec deux 
once; de jus de buglofe ou de bourrache clarifié au feu, & 

eux dragmes de fucre blanc ,mêlés enfemble, & buvez-le 
tiéde chaque foir en vous couchant: flairez fréquemment 
des clous de girofle. Dans les violentes palpitations , la fai- 
gnée eft le meilleur reméde. 
éfaillance de Cœur ou fyncope : fi elle vient d’excès de 
travail ; ou faute de nourriture , on doit donner un verre de 
bon vin à boire dans lequel on détrempera une dragme d’é- 
corc= d'orange rapée, ou bien on y mélera quelques grains 
de geniévre , bien mûrs & bien écrafés. 

COIGNASSIER. Arbre d'une grande utilité, foit pour 
{on fruit, dont on fait le cotignac, de la pâte, & autres 
compoftions , foit pour la qualité de l'arbre , fur lequel on 
greffe des pommiers & des poiriers,qui raportent des fruits 
& meilleurs, & plus gros. Il y a différentes efpéces de Coi= 
gnafliers : la meilleure eft celle donr le fruit eit le plus long 
& le plus gros, & dont la feuille eft plus longue & plus 
grande. Cet arbre fe plaît dans les lieux humides : la meil- 
leure maniére de les multiplier eft par bourure, en plantant 
de bons pieds de Coignafier , à quatre pieds les uns des au- 
tres, & en les coupant au mois de Mars, à un pouce de 
terre : 20, on doit butter les nouvelles boutures d’un ‘pied 
de bonne terre. On peut greffer le Coignaffier , mais ce doit 
être en fente, fur un prunier fauvage., & vers la fn de Mars. 
On en cuëèille le fruit fur la fin d’'Oétobre : on attend qu'il 
{oit bien jaune. On ne doit pas mettre du Coing auprès des 
autres fruits, car il les gâte par fon odeur & fon aigreur. 

COINGS. Ce font les fruits du Coignañlier : on ne les 
mange guére qu’en compote. 

Compote de CoïnGs. Coupez vos Coings par quartiers , 
à proportion de leur groffeur, pelez-les, ôtez-en les cœurs , 
mettez-les en eau fraîche : puis faites-lgs blanchir dans l’eau 
bouillante : étant mollets, tirez-les pour les faire égoutter , 
mettez-les dans un petit fucre clarifié legérement, & fai= 
tes-leur prendre fept ou huit bouillons : ôtez-les du feu : 
écumez-les , & verfez-les dans un compotier. 

Gelée de CoinGs. Prenez la valeur de fix livres de 
Coings , qui ne foient pas bien mûrs, mais qui foient fains : 
effuyez-les, coupez-les par morceaux, faites-les cuire dans 
cinq pintes d’eau , jufqu’a ce qu’ils foieng bien cuits : ver= 
fez-les dans un ramis , au-dellus d’une terrine : pefez fix li= 
vres dé jus , ajoutez-y trois livres de fucre : faites cuire le 


Z 


L' 


à Ÿ- COL 

tout enfemble , jufqu’à ce qu'il foit en gelée : le fétfidoie 
étre modéré , afin que la gelée rougifle : puis mettez-la dans 
des pots. : . : 

CHOLERA-MORBUS, ou vomiflement bilieux, Don- , 
nez , dans un bouillon , ou dans un verre d’eau de plan- 
tain , depuis fix jufqu’à dix gouttes d’efprit de nitre ; ou fai- 
tes avaler un verre d’oxicrat, ou un jaune d'œuf, avec du 
fucre & un peu d’eau-de-vie ; ou avalez, dans un bouillon, 
une dragme de cendres de noix mufcades , brâlées dans 
une cuiller d’argent. 

COLIQUE. Il y en a detrois fortes. 1°. La pituiteufe, 
qui confifte en une douleur fixe & arrêtée. On la guérit par 
les layvemens & les purgatifs : faites un lavement d’une dé- 
coction de feuilles de rue , fenouil & abfinthe, dans une 
chopine de vin blanc, jufaw’à la réduction de la moitié: 
ajoutez-y quatre onces d’huile de camomille ou de noix. 

Faites un purgatif d'une décoction de feuilles de fenouil 
& de cerfeuil, dans laquelle vous ferez infufer trois drag- 
mes de féné : délayez-y une dragme de poudre d’her- 
modates. 

Ou buvez, le plus chaud que vous pourrez, dans un ver- 
re, quatre doigts de bon vin, avec une mufcade rapée, 
& un peu de fucre. 

2 . La Colique venteufe : on la connoît en ce qu’elle eft 
plus errante qu’arrêtée , & que la douleur change deplace, 
Reméde. Prenez un lavement , coimpofé d’huile de noix, 
& autant de bon vin blanc , ou fait avec de l'huile de lin. 
Mettez au feu une noix mufcade ; & quand elle commence- 
ra à flamber , retirez-la, pilez-la, & lavalez avec du vin ou 
du bouillon : baflinez le ventre avec de bonne eau-de-vie. 
Autre reméde. Prenez des fommités de camomille , de 
mélilot , de chacune une poignée , & une pincée d’anis 3 
faites bouillir le tout dans trois demi-feptiers de bouillon 
de tripes, que vous réduirez à une chopine ; coulezle tout 
pour un Jlavement. Si ia Colique eft violente , on le don- 
nera à deux reprifes. 

3°. La Colique bilieufe eft ordinairement accompagnée 
de vomiflemens , de bile ; de fiévre de fueurs froides. 
Reméde. Purgez le malade avec une infufon de féné & de 
thubarbe, dans une décoétion de chicorée fauvage. Donnez 
un lavement , préparé avec décoétion de racines & de 
feuilles de mauve , guimauve , femence de lin, têres de 
pavot ; délayez-y des jaunes d'œufs, 

CoLiQuE des inteftins , dite mzferere , c’eft la plus dan- 
gereufe de toutes. Cette Colique empêche la décharge des 
excrémens , caufée par la circonvolution des inceftins. On 
la guérir par les fomentations de feuilles de mauve, gui- 
mauve , femence de lin , ou liniment avec l'huile delis, 
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par le moyen defquelles on réduit l’inteftin dans fa Situation 
naturelle : on fait avaler au malade du mercure crû , & 
abondamment. Voyez Inteftins. 

Autre Reméde. Faires cuire la quantité que vous vou- 
drez de miel en confiftance d’extrait folide ; & formez-en 
ces pilules que l’on fera prendre au malade dans de Fhuile 
d'olive. Eph. d’Ailem. 

COLIQUE NÉPHRÉTIQUE. On connoît qu’elle eft telle 
par la douleur fixe & arrêtée‘en la région des reins, par le 
vomiflement qui Paceompagne, par la difficulté d’uriner : 
elle eft caufée par un phlégme groflier , par la gravelle ou 
pierre ; ainf les remédes donton doit ufer pour la pierre 
des reins , doivent être employés pour fa Colique néphré- 
tique. Pour apaifer cette Colique , la faignée eft néceflaire, 
ainfi que les livemens anodins, foyex Pierre. 

Autre reméde. Prenez du bouillon de tripes une chopt- 
ne : ajoutez-y une once de térébenthine difloute dans un 
jaune d'œuf, & un gros de cryftal minéral pour un lave- 
ment ; mais on ne le doit donner qu’apres avoir fait précé- 
der la faignée , & une tifane adouciflante. 

COLLATERAUX ({ ÿes Parens) font ceux dont l’un ne 
defcend point de l'autre , mais qui defcendent d'une même 
fouche , comme font les freres , coufins , &c. 

COLLE. La Colle ordinaire, dont fe ferventles Relieurs, 
les Vitriers , les Imagiers , fe fair avec de la farine de 
bled , détrempée & quite avec de Peau. 

La CoLze forte , dont fe fervent fur-tour fes Menuifers, 
fe fait avec des pieds, cuirs & cornes de bœuf: on les fait 
d’abord tremper quelque -rems , puis bouiilir jufqu'à ce 
que le tout foit liquide : puis on le palie à travers un linge, 
& onjette certe Colle fur une pierre où elle fe congéle : on 
la coupe enfuite par morceaux , & on la fait durcir au Soleil, 

La CoLLe de poiffon fe fait avec les dépouiiles des gros 
poiflons de mer qui font gluans , comme la baleine , la mo- 
rue : on en prend toutes les parties mufculeufes, comme Îa 
peau, les nageoïres , les nerfs , les entrailles : on les fair 
tremper dans l’eau chaude , après les avoir coupées par 
morceaux , puis on les fair bouillir à petit feu, jufqu’a ce 
qu'ils foient réduits en Colle : alors on la fait fécher , on 
Péterd comme un parchemin , & on la roule : la meilleure 
eft celle qui eft blanche , claire & fans odeur. Cette Colle 
Æft d’un grand ufage pour éclaircir le vin ; elle fert aufi à 
blanchir les gazes , & à contrefaire les perles fines. 

COLLETS. Petits filets de corde ou de erin qu’on tend 
dans les haies , fillons , paflages étroirs, avec un nœud pour 
y prendre les perdrix, bécafles, lapins & autres gibiers z 
on enfaitauffi pour les grandes bêtes , comme loups , 5€ 
nards , & autres, 
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- COLOMBIER. Perir bâtiment pratiqué pouf avoir def 
pigeons, Il y en a de carrés & de ronds; ceux-ci font 
plus commodes. Le Colombier doit être éloigné autant 
qu’on peut du manoir principal, & placé à quelque coin 
de balle-cour : il doit étre élevé fur de bons fondemens ; 
blanchi en dehors & en dedans, avec deux ceintures de 
plâtre ou de pierre en dehors, pour que les pigeons s’y re- 
pofent. Les ouvertures en doivent être tournées au Midi, 
avec une couliffe qui fe hauité & fe baïile foir.& matin. On 
y met autant de nids qu'on veut : ces hids font , où atta- 
chés au mur , ou enclavés dans le mur même : ils font , ou 
de terre , ou de plâtre, ou d’ofer : le premier rang doit être 
à quatre pieds de terre, & le plus élevé doit être à trois 
pieds de diftance du faîte, & couvert d’une planche. 

Il y a deux fortes de Colombiers ; 10. les Colombiers à 
pieds & à boulins : ils font ordinairement faits en forme de 
tours ; ils ont des niches ou boulins depuis le rez-de-chauf- 
fée jufqu'au haut :ce font des piéces détachées des autres 
bâtimens ; c’eft ce qu’on apelle de vrais Colombiers. Dans 
la plûpart des Coutumes le droit d’avoir detels Colombiers, 
eft un droit de Fief ou de Juice : les autres qu’on apelle 
en certains-cantons , Pigeonniers , ou Fuies , où Voliéres à 
pigeons , n’ont des boulins que dans le haut , fonc élevés 
fur quatre piliers , ou conftruits fur les maifons mêmes ou 

ur les granges. 

Au reîte, les pigeons fonrau Maître du Colombier , tant 
qu’ils confer vent l'habitude d’y revenir ; mais s’ils ceffenc 
d’y revenir au bout d’un efpace de tems, (les Coutumes 
varient fur la détermination de cet efpace } ils apartien- 
nent au Maître du Colombier qu’ils ont choifi. Les Ordon- 
nances du Roi défendent expreilément de tuer ou prendre 
les pigeons, de quelque maniére que ce foir,comme au filer, 
à la glu, à la trape :le tour fous peine d'amende pour la 
premiére fois, & de punition corporelle pour la récidive, 

_ COLSA. ( le } Efpéce de Chou champèëtre aflez femblable 

à la navette, mais dont la graine eit plus noire & plus 
groffe , & que l’on cultive différemment. On le femme à la 
main dans une bonne terre grafle & humide , bien labou- 
rée, & fur laquelle on pafle enfuite la herfe. On donne le 
Colf: en verd aux beftiaux depuis Septembre jufqu'en Dé- 
cembre , & il n’en repoufle pas moins. 

Le Coilfa engraifle les vaches ; on le coupe au mois de 
Juillet, & on en fait le même ufage que de la navette, 
mais fon huile fent davantage. 

COMBAT DEFIEF. Ceft la conreftarion qui s’ef£ 
mue entre deux Seigneurs pour la même mouvance, ou 
dont Pun prétend la Seigneurie , l’autre la Cenfive. Lorfque 
deux Seigneurs prétendent la même mouvance, le Vailai 
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doit fe faire recevoir par main fouvetainé , aprés avoir 
fait déclarer à trous les deux qu’iLeft prêt d’obéir à qui par 
la Juitice fera ordonné; & lorfque le Combat de Fief ef£ 
jugé, àl doit faire la foi & hommage à celui qui a obtenu 
fes fins , dans quarante jours après [a fignification faire du 
Jugement, 

COMMANDEMENT. On apelle ainfñi un Exploit fait 
par un Huiflier , en conféquence d’un Jugement ou titre , 
portant éxécution parée , & CE, pour ÉXÉCULEr une CON- 
trainte. Ce Commandement doit précéder d’un jour au 
moins l’éxécurion qu’on veut faire fur la perfonne , ou fur 
les biens du débiteur , fans quoi léxécution feroit nulle. 

COMMERCE, (le) en général , eft le négoce qu'on fait 
de maréha»difes, pour profiter fur la vente , ou échange 
qu’on en fait. L’utilité du Commerce eft très-grande ; il 
procure à chaque Etat les chofes néceflaires à toutes per- 
{onnes pour la nourriture & Île vêtements, & pour les autres 
befoins & commodités de fa vie.  ” 

Tous gens de Commerce font fuiets à la contrainte par 
corps, pour marchandifes ,trafic & négoce, dont ïls fe 
mêlent, & pour billets de Commerce , comme fonr ceux au 
porieur ,ou à ordre, valeur reçue comptant, ou en mar- 
chandifes. Nos Rois, pour faciliter le Commerce, ont éta- 
bli la jurifdiction des Juges 8: Confuls des Marchands, 
pour régler entr’eux les différends fur le fait de leurs 
marchandifes , par une voie plus prompte & à moindres 
fraix. 

COMMISE. ( droit de) Il a lieu en matiére de Fief, 
C’eift lorfqu’un Vaffal étant obligé d’avouer ou défavouer 
{on Seigneur, ce qu’il doit faire lorfqu’il veut avoir main- 
levée de la faifie que le Seigneur a faite du Fief fervant , il 
arrive qu'après avoir dénié être fon Vaïñlal & relever de lui, 


fon défaveu eft jugé mal-fondé ; car alorsil perd fon Fief 


qui demeure confifqué au profit du Seigneur , par droit de 
Commife : il eft vrai que pendantle procës , le Seigneur 
doit prouver la mouvance, c’eft-à-dire , communiquer fes 
titres , qui font les anciens actes de foi & hommage, les 
. aveux & déuombremens | & autres de cette nature ; & le 
Vañfal doit avoir main-levée pendant la conteftation. 
COMMUNAUTÉ de biens. On apelle ainfi une fociété 
qui fe contraéte entre le mari & la femme, de tous leurs 
biens meubles , & de tous leurs immeubles , acquis durant 
le mariage | & que la Coutume de Paris apelle conquêts 
immeubles ; en forte qu’avenant la diffolution , la Commu- 
nautéfe partage par moitié, quand même l’un des conjoints 
m’auroit pas aporté ce qu'il auroit promis. Il y a des Cou- 
tumes où la Communauté fe contraéte de plein droit, quoi- 
qu'elle ne fit pas ftipulée ; celle eff celle de Paris, où, 
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quand les Parties fe marient fans faire de contrat , la Com= 
Mmunauté a lieu , par un confentement tacite ; mais ordinai- 
rement elle s’y contracte par une ftipulation expreile. Il y 
a des Coutumes qui ne parlent point de la Communauté, 
mais où on peut l'y ftipuler ; & il y en a d’autres où elle 
eft prohibée , comme en Normandie. Dans les Pays de 
Droit écrit , la Communauté n’a pas lieu. 

Parmi les Coutumes qui admettent la Communauté, il y 
ena ( Paris ) qui veulent qu’elle ait fon effet tour entier du 
jour de la Bénédiétion nuptiale ; d’autres veulent qw’elle 
ne commence qu'après l’an & jour , ce qui fait une diffé- 
rence confidérable : car dans les premiéres , fi la femme 
meurt fubitement , le mari aura la moitié de tout le mobi- 
lier que la femme a aporté dans la Communauté , quand 
même il n’y auroit rien du fien; mais il eft obligé de ren- 
dre toute la dot de la femme , quoiqu’elle foit en argent 
comptant. S 

On peut ftipuler fimplement qu’il n’y aura point de Com- 
munauté : & dans cette ftipulation , c'eft-à-dire , qui porte 
une fimple exclufñon de Communauté, la femme ne peut 
jamais prétendre aucune part dans les acquifitions faites par 
le mari durant le mariage , & celui-ci jouira de tous les 
fruits & revenus des biens de la femme. Mais fi la fipula- 
tion porte qu'il n’y aura point de Communauté, & que la 
femme'demeurera féparée de biens , & fera autorifée à cet 
effet, alors elle aura la libre adininiftration de fon bien, 
elle fera les baux & recevra les revenus indépendamment 
de fon mari; mais elle ne pourra aliéner les immeubles , 
fans être autorifée à cet effet. 

On peut ftipuler qu’il y aura Communauté dansles Cou- 
tumes-qui n’en parlent point, comme en Pays de Droit 
écrit : il faut excepter celles où il y en a une prohibition 
expreile. > 

Voici les biens qui entrent dans la Communauté. 1°. Tous 
les effets mobiliers, de quelque nature qu’ils foient, com- 
me meubles meublans, vaiffelle d'argent , argent comptant, 
promefles , oblisations : routes Les actions mobiliaires , foit 

v’elles aient apartenu aux conjoints avant ou après la célé- 
ration du mariage , même les effets mobiliers qui leur 
échéent par fucceflion , foit en ligne direéte ou collatérale. 

26. Lés detres mobiliaires qui étoient dues par l’un ou 
Pautre des conjoints avant le mariage: de forte que fi la 
femme devoit bexucoup avant que de fe marier ,le mariy 
eft perfonnellement obligé. 

20, Les conquêts immeubles, c’eft-à-dire , routes les ac- 
quifitions faites , même d'immeubles , tant par le mari que 
par la femme ; & ant celles qui font faites à titre onéreux , 
comme de vente ou d'échange , mais encore celles faites à 
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titre gratuit, comme donation & less en ligne collatérale. 
40. Les fruits des immeubles du mari ou de la femme; 

les arrérages du douaire d’une veuve qui fe remarie. 

Les biens qui n’entrent pas dans la Communauté de la 
femme,font, 10. tous les immeubles propres ou acquis avant 
le mariage, 20. Tous les immeubles échus par fucceflion, 
foiten directe oucollatérale , durant ou avant le mariage. 
. 30. Tous les immeubles donnés ou légués par les afcen- 
dans à leurs enfans ou petits-enfans. 40.T out ce qui eft don- 
né ou légué , à la charge de demeurer propres , & tout ce 
qui eft ftipulé propre par le contrat de mariage. 

Le mari eft le maître de la Communauté ; il en peut dif- 
ofer comme bon lui fembie , fans le confentement de {z 
emme , pourvû que ce foic par des actes entre-vifs, & fans 

fraude ; mais il ne peut difpofer , par teftament, que de la 
part qu'il a dans la Communauté : il ne peut difpofer des 
eets de la Communauté en fraude , c’eft-à-dire, qu’il ne 
peut pas les apliquer à fon profit, ni à celui de fes héri- 
tiers préfomprifs , au préjudice de la Communauté. 

Le pouvoir du mari ne s'étend que fur les effets de la 
Comimunauté : ilne peut pas vendre , engager , ni hypothé- 
quer les propres de fa femme, fans fon confentement, ni 
obliger fa femme, fans fon confentement , que jufq»à con- 
currence de ce qu'elle ou fes héritiers profitent de la Com- 
munauté, | 

Lorique la femme eft marchande publique, & fait un 
commerce féparé de celui de fon mari , elle peut s’obliger , 
elle , {on mari & la Communauté , lorfqu’elle contracte 
pour le fait de la marchandife dont elle fe mêle, & que 
le mari n’ignore pas. Ïi n’en feroit pas de même, fi elle 
ne faifoit que vendre & débiter la marchandife dont fon 
mari fe mêle. 

La Communauté finit, 1°, par la mort naturelle de l’un 
des conjoints , mais c’eft lorfqu’il n’y a point d’enfans mi- 
neurs de leur mariage ; encore dure-r'elle, fi bon femble à 
ceux-ci , & jufqu’a ce que le furvivant ait fait faire inven- 
taire. 2°. Par la féparation d’habitation qui emporte celle 
des biens. 

Après la diffolution de Communauté, la femme , ou fes 
héritiers, ont la faculté de renoncer à la Communauté, ou 
de l’acceprer ; mais cette faculté n’eft accordée à la fem- 
me , qu'en faifant faire un bon & loyal inventaire : fi elle 
n’en a pas fait, & qu'outre cela , elle ait détourné les. effets 
de la Communauté , elle eft privée de certe faculté , & elle 
eft obligée au payement de la moitié des dettes. Les héri- 
tiers du mari peuvent pourfuivre la veuve pour raifon de 
recélé, mais feulement par action civile , & elle eft privée 
de la part qu’elle auroit eue dans les chofesrecélées, 
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Quand la femme ou fes héritiers acceptent la Commu- 
nauté , on doit faire procéder au partage : on fait vendre à 
Pencan les meubles meublans , & la vaiffelle d'argent, à 
l'exception de ce qui eît deftiné au préciput du furvivant, 
& l’on compofe ure maile de ces derniers, & des autres 
effets de la Communauté : on prend fur cette mafie les de- 
niers dotaux que la femme a aportés, & qu’elle a ftipulés 
propres; on prend enfuite le remploi des propres de la 
femme qui ont été aliénés durant le mariage, & on pré- 
léve le remploi des propres aliénés du mari : enfuite, fi le 
furvivant doit avoirun préciput, par la coutume, ou par 
{on contrat de mariage , & qu’il n’ait pas pris des meubles 
en nature pour le remplir , ce préciput eft encore payé , 
avant part , fur les effets de la Communauté. Enfin, on par- 
tage le furplus: la forme de ce partage eft la même que 
celle des fucceffions , dans la coutume de Paris. 

29. La Communauté continue de àroit entrele furvi- 
vant des deux conjoirts, & tous les enfans du mariage, 
lorfque le furvivant n’a point fait d'inventaire, & qu'il y 
a des enfans mineurs du mariage au jour du décès ; mais 
c’eft fi bon femble aux enfans : cette peine contre le furvi- 
vant , eft pour n'avoir pointfaitfaire d’inventaire pour la 

confervarion des Biens des mineurs. Poyex Inventaire. 

Obfervez cependant que, fi le premier mourant n'hoic 
laiffé que des enfans d'un premier lit, quand même ils e- 
roient tous mineurs , il#”y auroit point de continuation de 
Coramunauté ; que fi la Communauté continue par le 
moyen des éntans du fecond mariage , ceux du premier 
lit y ont part. 

3. La Communauté continue , lorfque le furvivant, qui 

a des enfans mineurs , fe remarie fans avoir fait inventai- 
re ; & elle continue en telle forte, que tous les enfans du 
furvivant ne font qu'un chef dans certe continuation de 
Communauté, & qu'ils n’y prennent qu'untiers , & le mari 
& la femme .chacun un autre tiers ; & fi tous les deux ont 
des enfans d’un autre mariage précédent , la Communauté 
fe continue par quart; & s’il y avoit des enfans d’autres 
lits, elle fe mulcplie à la même proportion. Les enfans 
doivent être nourris aux dépens de la Communauté, & fi 
le furvivant fait, en les mariant, des donations à quelqu'un 
d’entr’eux . les denataires font obligés de raporter la moi- 
tié du don à leurs freres & fœurs , dans le partage de la 
continuation de la Communauté, & l’autre moitié dans 
le partage de la fucceflion du furvivant. 

Il faut que linventaire {oir fait avec le tuteur des en- 
fans, après avoir prêté ferment en Juftice. L’inventaire 
doit être achevé dans trois mois , s’il n’y a point de lésiti- 
me empêcheinent, & il doit être clos trois mois après qu'il 
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eft achevé : mais les trois mois de cette clôture commen- 
cent à courir dès le moment que l'inventaire eft achevé ; 
cela eft abfolument néceflaire , pour empêcher que la Cora- 
munauté ne continue du jour du décès du premier mourant, 
Au refte , quand l'inventaire eft fait & clos dans le tems 
réglé par la Coutume , il a un eflet rétroactif, c’eft-à-dire, 
que la clôture produit le même eff:t que fi elle avoit été 
faite au moment du décès ; mais fi l'inventaire n’a pas été 
fait dans ce cems fatal, il ne produit fon effet qu'au mo- 
ment de la clôture, 

A l’égard des chofes qui entrent dans la continuation de 
la Communauté, les Auteurs conviennent que tout ce qui 
feroit entré dans la Communauté de la part du furvivant , 
entre aufli dans la continuation de la Communauté : ainfi 
tous les meubles de la Communauté font confondus dans 
la continuation ; les fruits des immeubles & les fruits des 
propres du prédécédé y entrent aufli ; mais la propriété des 
immeubles n'entre point dans cette continuation , & le fur- 
vivant ne peut difpofer que de la part qu’il y avoit ; mais 
les ninmeubles acquis par les enfans, n1 leurs effets mo- 
biliers , n’y entrent point. 

Partage de la CoMMunAUTÉ. IL fe fait entre le furvi- 
vant des conjoints & les héritiers du prédécédé ; maisil ne 
peut avoir lieu que lorfqu’il y a eu Communauté entre les 
conjoints , ou par le contrat de mariage , ou par la coutume 
du lieu, 20. Pour que ce partage ait lieu , il faut que la 
femme ou fes héritiers acceptent la Communauté : 30. que 
la femme ne s’en foit pas rendue indigne pour crime d’a- 
dultére ; 4°. qu’il n’y ait point de convention coxfraireïdans 
le contrat de mariage. 

Pour procéder au partage, on fait une mafñle de tous les 
meubles & de tous les effets mobiliers éxiftans , de rousles 
conquêts immeubles , & de rout ce qui a dû entrer en la 
Communauté , fuivant les ftipulations portées dans le con- 
trat de mariage. Cela fait, on divife les biens dela Com- 
munauté , enforte que la moitié apartient au fufvivant des 
conjoints , & l’autre &ux héritiers du prédécédé : & le fur- 
vivant & les héritiers reprennent leurs proprés en nature’, 
fans confuñon , ni divifon. 

Lorfque la femme renonce à la Communauté, elle n’eft 
point tenue des dettes de la Communauté ; mais, pour que 
cefre renonciation foit valable , elle doit , 19, être faite ,ou 
au Greffe , ou par acte pañlé devant Notaire. 2e. Que les 

. Chofes foient encore entiéres, c’eft-à-dire , qu’elle n’ait 
point fait acte de commune, 30. Qu’elle ne foit pas con- 
vaincue de recélé. 40. Il faut qu'elle fafle faire inventaire ; 
mais la clôture de l'inventaire dans trois mois, n’eft point 
requile pour la validité de cette renonciation. Au refte , 
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quoique par cette renonciation , la veuve ne foit point te 
nue des dettes de la Communauté, elle peut néanmoins être 
pourfuivie par les créanciers, pour celles dans lefquelles 
elle auroit parlé , fauf fon recours fur les'biens de la Com- 
munauté, Il y a même des dettes privilégiées , telles que 
les alimens fournis, ce qui eft dû aux Médecins , Chirur- 
giens & Apothicaires , dont la renonciation à la Cemmu- 
nauté ne libére point la veuve , & on peut les prendre fur 
fes biens à elle. De plus, cette faculté qu’a la femme de 
renoncer à la Communauté, eftun droit tranfimiflible à fes 
héritiers ; mais la faculté de reprendre , franchement de 
routes dettes , tout ce qu’elle a aporté , eft bornée à la 
erfonne de la femme, lorfque cette faculté lui eft fpécia- 
Las accordée , & qu’il n’eit point fait mention de {es 
héritiers. - 

COMMUNES. On apelle ainfi les bois & les prairies qui 
{ont laiflées à la Communauté des habitans d’un lieu , pour 
fon ufage. Les Communes apartiennent à tous les habi- 
tans , & à chacun d'eux, quand même il n’auroit pas de 
serres en propriété , n1 à ferme. Les Communes font inalié- 
nables , & iln’eft pas permis de les décréter ; on fait feule- 
ment impoler la dette commune fur les habitans. Lorfque 
les Seigneurs ont leur tiers à part, ou droit de triage, ce 
qui n’a lieu que dans les Communes concédées gratuitement 
par eux ou leurs auteurs ; ils ne peuvent plus, eux, ni leurs 
fermiers, ufer des pâturages, bois communs , & autres ufa- 
ges réfervés en entier aux autres habitans. A l’écard du 
Roi , depuis 1667, il a fait préfent aux Communautés du 
tiers ou triage qu'il pouvoit leur demander pour fon pro- 
fr , dans les Communes relevant de Jui. Foyez Pâtures. 

COMPENSATION (la) eft la confufion qui fe fait 
d'une detre liquide avec une autre créance , aufñli liquide ; 
enforte qu’elle équipole à un payement. Ainf un débiteur 
peur l’opofer à la demande qui luieft faire , lorfque celui 
qui La lui fait eit fon créancier d’une part, & fon debiteur de 
laucre ; parce qu’il n’eft pas jufte de recevoir une chofe 
aw’on doit être contraint de refliruer#ur le champ : elle eft 
d'ailleurs néceflaire pour évirer le circuit de deux paye- 
mens qu’il faudroir faire. La Compenfation eft de droit 3 
inais 1! faut la demander au Juge , en lui notifiant le titre 
fur lequel elle eit fondée , & on peut la demander en tout 
état de caufe. Mais elle ne fe peut faire que d’une dette 
claire & liquide, c’eft-à-dire , certaine, non fujette à con- 
teftarion & éxigible , avec un autre de même nature. Ainfi 
elle na point lieu quand Pun doit un corps certain & dérer- 
miné, & l’autre une chofe qui confite en quantité, qui fe 
régle par poids ou mefures, & qui fe confume par l’ufage, 
Par éxemple, cent écus & trenre boifleaux de grains. 
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COMPROMIS (le ) eft un accord fait par écrit entre 
des Parties , par lequel elles conviennent d’une ou de plu- 
fieurs perfonnes, pour décider de leurs différends, & pro- 
mettent de fe tenir à leur décifion , fous quelque peine pé- 
cuniaire contre le contrevenant, laquelle doit être fpécifiée 
dans l’aéte. On apelle Arbitre ceux qui font ainfi choifis 
parles Parties. Les Arbitres font tenus, dans leur Juge- 
ment , de garder les formalités de Juftice , & de juger fe- 
Ton les Loix : ce à quoi lesarbitrateuss , ou amiables com- 
pofiteurs, ne font pas tenus ; mais feulement de fuivre l’é- 
quité. Au refte , les Parries peuvent apeller de la fentence 
arbitrale , quand même elles auroient renoncé à l’apel par 
le Compromis. 

COMPTE (un) eft le dénombrement de la recette & 
de la dépenfe des biens que l’on. a eus en maniement. Les 
perfonnes qui font obligées de rendre compre,font, 1°. ceux 
qui ont eu l’adminiftration des biens d’autrui ; 2 . ceux 
qui ont géré un bien qui leur étoit commun & à d’autres 
perfonnes. Celui qui rend le Compte , s’apelle le rendant ; 
celui à qui le Compte eft rendu, s’apelle l’'oyant, 

Un Compte eft compofé de trois chapitres; fçavoir , celui 
de recette , celui de dépenfe , & celui de reprife. O1 met 
d’abord au haut l'intitulé du Compte ; enfuite le préimbule 
ou préface du Compte; après quoi viennent les chapitres 
de la recette’, de la dépenfe & de la reprife. Ce dernier eft 
compôfé des articles que l’on n’a pu recevoir , quelque dili- 
gence qu’on ait faite , & dont on s’eit pourtant chargé en re- 
cette. Ainfi on doit déduire au rendant Compte tource qu’on. 
a dépenfé, & tout ce qu'on n’a pu recevoir. Cetre déduc- 
tion fe trouve dans la dépenfe & la reprife , & on trouve 
le reliquat dans la fuftraction. Enfin, on fait un chapitre 
. pour les fraix que l’on a faits pour parvenir à la reddition 
du Compte. 

Pour dreffer un Compte , on divife chaque partieen dif- 
férens chapitres , quand il y a différentes efpéces. La re- 
certe des arrérages eft une efpéce d'fférente de celle des 
loyers : c’eft pourquoi on en peut faire deux chapitres fé- 

parés , auxquels on fait raporter deux chapitres de repri- 
_ £e, quand oùn n’a pæ reçu les arrérages ou loyers. 

il en eft de mème dela dépenfe : on fait aurant de cha 
pitres , qu’il y a de fortes de dépenfes. 

Celui à qui le Compte eft rendu, qu’on apelle l’oyant , 
après avoir éxaminé le Compte , peut former fes contefta- 
tions contre les articles de la recette & de la reprife qu’il 
ne veut point accorder , & contre ceux de la dépenfe qu’il 
ne veut point allouer. Les partiés , du moins , felonl’ufase 
du Châteler de Paris, s’afflemblent chez le Commiflaire, 
pour mettre à côté des articles leurs PAR ; débats 
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& foutenemens, Sur ces conteftations intervient un apoin- 
tement à fournir débats & foutenemens ; fçavoir , l’oyant 
à fournir fes débats ; & le rendant, fes fourenemens ; ils 
produifent & Contredifenr , & ilne refte aux Juges qu’à 
prononcer. 

Les Tuteurs, Procureurs, Curateurs, Fermiers Judiciai- 
res , Séqueftres ,; Gardiens, & autres , qui ont adminiftré 
le bien d’autrui , font obligés de rendre Compte ; & ils font 
toujours réputés Comptables , jufqu’à ce qu’ils ayent payé 
le reliquat, fi aucun eneft dû , & remis toutes les piéces 
juftificatives. C’eft la difpofition de l'Ordonnänce de 1667, 
titre 29. 

COMPTER. Science de Compter. L’art de fcavoir comp- 
ter, qu’on apelle Arithmétique, eft néceïlaire jufqu’à un 
certain degré , à un Agriculreur , & à tout bon éconôme qui 
régit un Bien de Campagne un peu confidérable ; c’eft-a-di- 
re ,quil doit fçavoir au moins les quatre régles d’Arithmé- 
tique, pour le bon ordre de fes affaires. Il ya une infinité 
d’occafions où un Agriculteur a befoin de faire ces fortes 
d'opérations , foit pour tenir un état de fa recette & de fa 
dépenle , foit dans les à comptes qu’il paye ou qu’il reçoit, 
foit enfin dans les achats & les ventes, où il y a divers arti- 
cles à détailler. 

La régle dont on a befoin le plus ordinairement , c’eft 
PAddition. Comme on n’en a point parlé dans la lettre où 
étoit fa place, parce que cetre régle eft connue de prefque 
tout le monde, on a fait rénéxion depuis que plufieurs Ou- 
vrages , qui traitent de l’Agriculture , ont raporté lexpli- 
cation de cette réele , & qu’ainf il étoit dans l’ordre dene 
pas lomerttre , d'autant plus qu’il eft parlé des trois autres 
dans le cours de cet Ouvrage. 

L’Addition fert à trouver une fomme égale à toutes {es 
païties. 

PREMIER EXEMPLE. 
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_ Pour faire cette Addition, je commence à droite , par 
les d, & je les compte , en difant 6 & 9 font rs d. ces r5 d, 
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c’eft un fou 3 d. je pofe 3 d. &æjedis,1.f. &éfont7,& s 
font 12, & 5 font 17, & s font 22, & 8 font 30 ,& s fonc 
35 ;jepofe s, & je retiens trois dizaines ; je pañle enfuite 
aux autres dizaines, difant , 3 que j'ai retenus, & un c’eft 4, 
&rcelts,&uncelt6,&unceft 7, uncefts ; lamoi- 
tié de 8 dizaines eft 4 liv. je porte ces 4 liv. à la colonse des 
liv. en difant , 4 que j'ai retenus, & 3 font 7, & 2 font o , & 
4 font 13 , & 3 font 16, & 2 font 18 , que Je pofe immédia- 
tement au-deffous des livres , & le tout fait 
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Pour faire cette régle, je commence par les fous , & com- 

me je n’en vois que dix , je les pofe au-deffous ; je pale en- 

fuite à la droite des livres, & je dis 4 & 4 font 8 , & 8 fonc 

16, & 1 font 17; je pole 7 fous la feconde colonne des li- 

vres, & je retiens r , ( c’eft-à-dire ,une dizaine) je por- 

te cet 1 à la premiére colonne des livres , & je dis,r & 8 

font o, & s font 14, & 6 font 20, & 1 font 21 je pofe21 à 

la gauche du 7 , que j’avois pofé, ce qui fait la fomme de . 
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Prenve de l'4ddition. Pour s’aflurer que Addition eft bon- 
ne ,on doit , aprés qu’on l’a faite de haut en bas, la refaire 
de bas en haur; & fi elle vient comme il faut , & que le pro- 
duit foit toujours le même, c’eft une marque certaine qu’el- 
le eft bien faite. M. Barrême confeille de fe fervir de cette 

voye, & il aflure qu’il ne fe fert pas-d’autre. 
: COMPULSOIRE ( Lettres de”) font celles qu’on ob- 
tient pour contraindre toutes perfonnes publiques , comme 
Notaires , Grefliers , Curés , &c. de reprefenter les titres , 
contrats , fentences , décès , mariages , baptêmes & autres, 
qui font en leur pofleffion , & dont on a befoin dans un pro- 
cés , pour prouver ou éclaircir des faits , & en tirer copie 
& expédition en bonne forme, Partie prefente ou apel- 

ée , afin que, par ce moyen, foi y puifle de ajoutée COM 
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me aux originaux. En éxécution de ces Lettres , on affisne 
la Partie adverfe à comparoir au domicile du Notaire, 
Greffier , ou Curé , pour affifter audit Compulfoire. On fait 
auffi un commandement au Notaire , ou Greffer , de re- . 
-prefenter les piéces qu'on veut compulfer , avec indica- 
tion de jour & heure. 

CONCOMERES, Plante potagére rampante. Ses fleurs 
font jaunes, fes fruits font raboteux , longs d’un demi-pied , 
& jaunes étant mûrs : fa graine eff placée au milieu du fruit; 
elle et blanche , & pointue par les deux bouts, & contient 
une petite amande douce. On les féme fur couche & fur du 
terreau, en Novembre & Décembre : on place quinze ou 
vingt grains fous chaque cloche : on les replante trois fe- 
maines après fur une couche neuve , & au bout d’un mois, 
fur une troifiéme : on les tient couverts jufqu’à la fin de 
Mai. C’eit à peu près la même culture que pour les melons, 
mais on ne prend pas la même peine pour les tailler. 

MANIËRE d’aprêter les Concombres en maigre. Faites- 
les tremper pendant deux heures dans une demi-cuillerée de 
vinaigre & un peu de fel ; enfuite p:ffez-les , mettez-les 
dans une cafferole avec du beurre , palez-les fur le feu, 
mettez-v une pincée de farine , mouillez-les avec du bouil- 
* Jon, fates-les cuire fans fauffle ; étant cuits, mettez-y une 
liaifon de jaunes d’ueuts & un peu de lait. 

- Si c’eft engras, on met du bouillon de viande , ouun 
coulis , au Lieu de bouillon maisre. £ .% 

Ragoëût de CONCOMÈRES pour mettre fous les filets d’a- 
loyau , filets de mouton, fricandeaux de mouton , de veau 
piqué de menu lard , & mis à la broche , ou cuits dans leur 
jus fur le fourneau : pelez vos Concombres , coupez-les par 
moitié, ôtez-en les pepins, coupez-les par petites tranches, 
preflzz-les dans un linge , pañez-les dans un peu de lard 
fondu : étant roux, mouillez-les d’un bon jus, faites-les 
cuire doucement, dégraifflez-les, liez-les avec un coulis de 
veau , & jettez-les fur celles des viandes ci-deffus que vous 
voudrez : il y en a qui y ajoutent trois oignons coupés paf 
tranches , & marinés. - 

CONFISCATION (la) eft le droit qu'ale Roi ,;-ou le 
Seigneur Jufticier , de confifquer à fon profit les biens d’un 
coupable condamné.LesSeigneurs hauts-Juiticiers ont droit 
de confifcation des biens meubles &des héritages firués dans 
Fétendue de leur Juftice , fi ce n’eft pour crime de lèze-ma- 
jeité , ou de fauffe monnoye . dont la Confifcation apartient 
au Roi feul , & les crimes de félonie , dans lefquels le Fief 
confifqié apartient au Seigneur du Fief dominant qui a 
été cffenfé , quand même il n’auroit pas la haute-Juitice, 

CONFITURES. On apelle ainf la préparation que l’on 
fait avec du fucre , ou du miei, ou du vin doux, ou 
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du vinaigre ; pour donner un goûtagréable , & pour confer- 
ver les fruits , les herbes, les racines & certains fucs. On 
fait des confitures féches & liquides. 

Pour confire au fucre , il faut fcavoir la maniére de le 
cuire comine il faut. Voyex Sucre. Alors on peut entrepren- 
dre de confire toutes fortes de fruits. Voyez 4 l'Article de 
chaque Fruit la maniere de le confire. 

On peut encore confire la plûpart des fruits , au vin doux, 
au moût & au miel. Toutes ces Confitures font d’un très- 
grand fecours dans une Maïfon de Campagne , au défaut 
d’autres qui font plus coûteulfes. 

CONSERVES | les ) différent des Confitures en leur con- 
fiftante ; car elles font préparées en pâte , au lieu que les 
condits font des fruits ou des racines cuits entiers , ou cou- 
pés par parties dans le fucre. Elles différent encore en ce 
que leur matiére ordinaire font les fleurs, les feuilles , les 
racines & les fruits des végétaux. Le nom de Conferve leur 
a été donnéparce qu’elles font faites pour conferver les 
parties des végétaux dans toute leur bonté. On en fait de 
deux fortes , une liquide , l’autre folide. : 

CoxseRr VE de fleurs d'Orange. Hachez groffiérement une 
livre de fleurs d'Oranges épluchées , preff2z-y un peu de jus 
de citron, jettez-les dans une livre de fuc royal que vous 
avez fait fondre à la plume , & prefqu’a cañler , & lorfque 
le bouillon eft rabaïflé, mêlez-la bien avec le fucre ; enfuite 
travaillez le fucre autour de la poële, jufqu’à ce qu'il faffe 
une petite place par-deffus : alors vuidez promptement vo- 
tre Conferve dans des moules de papier , vous les en ôte- 
rez deux heures après , pour la conferver. 

CowservE de Citron. Prenez un Citron , rapez-le de 
tous les côtés jufqu’au jus , preflez la moitié du jus dans la 
rapure., jettez votre Citron dans une livre de fucre cuit à 

. Ja grande plume, & dont vous aurez laiffé rabaïffer le bouil- 
lon en l’ôtant de deflus le feu ; travaillez votre fucre avec 
la cuiller , & quand il fe formera une petite glace defius , 
verfez votre Conferve dans vos moules ; mais nela verfez 
pas trop chaude. 

ConsER VE de Violetres. Pilez dans un mortier deux on- 
ces de la Violette la plus belle , exprimez-y dedans une 
goutte de jus de Citron; enfuire jetrez votre Violette dans 
une livre de fucre , cuit à la premiére plume , & que vous 
aurez laïflé un peu refroidir , & remuez avec une cuiller 
trois ou quatre tours : remuez-le encore un tour , & dref- 
fez-le dans lés moules, | 

ConsER VE de toutes fortes de fruits. Prenez Poires, 
Abricots , Pêches, Verjus, Grofeilles , Framboifes & au- 
tres , faires-les deffécher , & fur une livre de fucre cuit à 
a plume, mettez-y quatre onces de fruit, 
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Exemple de la maniére de faire des Conferves par celle 
de Rofes. Prenez des boutons de rofes rouges , avant qu'ils 
foient épanouis , féparez-en la partie blanche , qu'on apel- 


le onglets: pefez une livre de boutons ainfi mondés , fai-. 


tes-les bouillir dans environ trois livres d’eau , coulez la 
liqueur , exprimant legérement les rofes : puis pilez les ro- 
{es , jufqu’à ce qu’elles fe délayent entiérement dans la bou- 
che. Dans le mêème-tems on fera cuire, dans la décoétion 
coulée , deux livres de fucre blanc, jufqu’à confftance d’é- 
leétuaire : on y mélera , hors du feu, avêt un biftortier , 
les rofes pilées : on remettra la bafline fur un petitfeu, en 
agitant continuellement la Conferve : on en fera confumer 
doucement l’humidité , jufqu'àa ce qu’elle ait acquis une 
confiftance raifonnable , & on la mettra dans un pot pour 
la garder. Elle eft propre à modérer la roux , le vomiffe- 
ment , elle fortifie l’eftomach , & aide à la digeftion. 
CONSIGNATION , eftle dépôt qui fe fait chez une 


perfonne publique , comme un Notaire, d’une fomme de 


deniers , en attendant la décifion de quelque difficulté ou 
. Pévénement d’une condition. La Confignation a lieu en dif- 
férens cas : par éxemple , quand une fomme dûe à quel- 
qu'un eft failie entre les mains du débiteur par les créan- 
ciers de celui auquel elle eft due , & que le Jugement or- 


donne que le débiteur la confignera. La Confignation fe fait. 


auffi pour arrêter le cours des intérêts , & faire tomber la 


perte des deniers confignés fur le créancier qui a été con 


{titué en demeure de les recevoir, car la Confgnation tient 
lieu de payement ; mais il faut pour cela avoir fait aupa- 
ravant des offres réelles , & que la Confignation foit ordon- 
née par Juftice , & qu’elle foit réelle & effective. L’ufage 
le plus ordinaire de la Confignation , eft celui de l’adjudi- 
cation par decret ; elle fe fait entre les mains du Receveur 
des Confignations. 

CONSOUDE , (grande ) plante qui croît dans les lieux 
humides. Ses fleurs font purpurines ou blanches : elle eft 
une des principales vulnéraires. Sa racine eft confolidante, 
propre pour la phthife , les fluxions de poitrine , le crache- 
ment de fang , la dyflenterie, & pour aglutiner les playes. 
On s’en fert aufli extérieurement , pour arrêter le fang &æ 
Phémorragie des plaies. 

CONSTIPATION ,ou ventre reflerré. Reméde. Buvez 
pour votre boïflon ordinaire, de l’eau, dans laquelle vous 
aurez fait bouillir du feigle de ia même maniére qu’on fait 
l'orge. a | 

Autre. Prenez , d'heure en heure, quatre onces d’huile 
d'olive , chaque fois en lavement. 

Autre, Prenez, deux heures avant votre fouper , des pri 
Neaux cuits avec leur décoétion, & buvezla moitié d’un 
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demi-verre de vin mêlé avec beaucoup d’eau, avant que 
de manger les pruneaux , & l’autre moitié après les avoir 
mangés. Ou avalez un bouillon de feuilles de mauve cuites 
avec dwbeurre frais , dans lequel on pourra faire diffou- 
dre une demi-once de manne. 

CONST:TUTION (la) de rente, ou rente conftituée , 
eft un contrat de rente qui emporte aliénation , par lequel 
celui qui emprunte del’argent vend & conftirue fur Jui une 
rente au profit de celui qui en donne le prix , au moyen de 
argent qu’il donne au Débiteur de la renté. Les conditions 
effentielles pour là validité d’un contrat de Conftitution 
font: ro. que le fort principal foit aliéné pour toujours, c’eit- 
à-dire,qu'il ne peut jamais être répété par celui qui l’a alié- 
né. 20, La rente ne peut pas être conftituée à un plus haut 
pied que celui de l’Ordonnance , qui eft aujourd’hui le de- 
nier vingt , c’eft-à-dire cinq pour cent : par éxemple, fur 
vingt mille livres de fort principal , on peut conftiruer mille 
livres de rente, & fi on prenoit davantage , la rente feroit 
ufuraire. 30. Il faut que le Debiteur de la rente ait la fa- 
culté perpétuelle de la racheter en rembourfant le fort 
principal. On doit obferver que quand la rente a été confti- 
tuée fur un certain pied , elle demeure toujours fixe fur 
ce même pied , quelque changement qui foit arrivé depuis 
à Ordonnance : ainf les rentes conftituées au denier dix- 
huit avant l’année 1665 , font toujours payées au denier dix- 
huit. 40, Les rentes conftituées font dues par la perfonne 
& non par les héritages affectés & hypothéqués pour la fü- 
reté d’icelles , à la différence des rentes fonciéres qui font 
attachées au fonds. so. Pour juger fi elles font meubles ou 
immeubles, on fuit, à l’égard des rentes fur le Roi, le Cler- 
gé , les Provinces , la Coutume du lieu où elles font afii- 
gnées : les rentes fur l’'Hôtel-de-Ville de Paris font répu- 
tées immeubles ; celles fur les Etats de Languedoc font ré- 
putées meubles : les rentes dues par des Particuliers fe ré- 
glent par le domicile du Créancier. 60. On ne peut deman- 
der que cinq années d’arrérages des rentes conitituées ; & 
fi on paile cinq ans fans faire au Debiteur un commande- : 
ment ou fommation de payer , les arrérages du pañlé de- 
meurent prefcrits. 

CONTRAINTE. On apelle ainfi un Jugement, ou Or- 
donnance , rendu en vertu d’un titre éxécutoire , en confé- 

uence duquel un Huiflier contraint quelqu'un par voie de 
aifñie & éxécution : on apelle aufli de ce mort les ordres 
des Fermiers & Receveurs des droits du Roi , qui décer- 
nent des Contraintes contre les redevables. Le Commillaire 
aux Saifes réelles décerne des Contraintes contre les Fer- 
miersjudiciaires qui ne paient point. Pour décerner uneCon- 
crainte, il faut avoir ferment en Juftice & unpouvoir fpécial, 
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CONTRAINTE PAR CORPs. Cas auxquels elle peut avoir 
lieu. 1°. Lorfque quelqu'un s’eft emparé par force & 
violence d’une maïifon ou héritage ; car on peut étréeon- 
traint par corps d’en délaïffer la pofleffion ; 20. pour ftellio- 
nat: 30. pour dépôt néceflaire : 40. pour deniers royaux : 
so. pour délivrance de deniers confignés par autorité de 
Juftice:Co. pour la reprefentation de meubles faifis : 7°. pour 
lettres de change ou pour billets portant promeffe de four- 
nir lettres de change ou la valeur , & pour billets de chan- 
ge : 8. pour acitat de vin fur les Etapes ; de grains dans les 
marchés,de beftiaux & autres marchandifes dans les foires: 
90. pour l’éxécution des contrats maritimes,ventes & achats 
de vaifieaux : 10°, pour l’éxécurion des baux des terres & 
héritages de la campagne : €ar les Propriétaires la peuvent 
ftipuler contre leurs Fermiers : 11°. pour dépens adjugés en 
vertu de Sentence montant à deux cens livres, & au-deffus : 
120, pour reftitution de fruits au-deflus de deux cens li- 
vres ; 130. pour dommage & intérêts au-deflus de deux 
cens livres ; 14°. pour fommes liquides & certainés réful- 
tant de geftion de tutelle ou de curatelle. 

Les femmes ne peuvent être obligées par corps, que 
quand elles font Marchandes publiques. 

CONTRAT. Convention faite entre deux ou plufñeurs : 
on donne généralement le nom de Contrat à tous les pac- 
tes & conventions qui fe font entre les hommes , de quel- 
que Por qu’elles foient , & elles produifent une action 
civile. 

CONTRAT DE MARIAGE. On entend par-la l’acte ou 
Contrat qui précéde la bénédiétion nuptiale , & qui con- 
tient les claufes & conventions faites par raport au maria- 
ge. Au refte , il n’eft pas néceflaire pour la validité d’un 
mariage , qu'il y ait un Contrat-par écrit, fur-rout entre 
majeurs , quoiqu'il foit plus avantageux d’en‘faire un. 

Voyex Mariage. ; 

CONTRAT DE CONSTITUTION. La promeffe fous feing 
privé de pañler Contrat de conftitution à la volonté de 
celui de qui on a reçu un fort principal , & d’en payer dès- 
lors lintérèt , ne différe poïnt du Contrat de conititution 
pallé par-devant Notaire ; mais elle n’emporte point d’hy- 
pothéque , & elle n’eft éxécutoire que lorfqu'elle a été 
reconnue en Jufhice , ou paflée par-devant Notaire, 

CONTRAT D’UNION. C’eit un Contrat’ qui fe fait en- 
tre les créanciers d’un homme obéré de dettes, par lequel 
ils s’uniflent pour agir de concert & empêcher que les biens 
de leur Debiteur ne fe confomment en fraix par la multi- 
plicité des procédures. Par ce même Contrat, ils nomment 
des Directeurs auxquels ils donnentpouvoir de faire tou- 
res pourfuies & diligences néceflaires.pour la confervation 
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de leurs droits & pour leur intérêt commun , & confentent 
que tout. ce qui aura été fair par eux vaille , comme sil 
avoit été fair par tous les Créanciers du Debiteur, Enfin , ils 
conviennent qu’il fera procédé à une vente volontaire des 
biens de leur Debiteur ; mais lorfque le Roi eft créancier 
du Debireur , on ne peut pas faire ce Contrat d'union Me. 
on eft obligé de procéder à une vente forcée & judiciaires 
* CONTRESPALIERS ( les) fonc des arbres plantés en 
ligne parallele prés de l’efpalier. On doic les palifler un 
an apres qu’on les a plantés, ce que l'on fait par le moyen 
d’un échalas planté à chaque côté de l’arbre , & auquel on 
attache deux perches en travers pour faire prendre le pli 
à l’arbre: à mefufe qu’ils croiflent , on leur fait prendre la 
forme d’éventail. Onœaille lés branches à fruit dans le haut 
plus longues d’un pouce que les branches à bois ; on met 
entre chaque arbre un gros pieu , & on y attache deux rangs 
de perches d’une égale diftance pour que les arbres foient 
bien paliffés : on les arrête à la hauteur qu’on veut, com- 
me à cinq, à fix pieds , & on coupe le haut tous les ans. 

CONTRE-LETTRE. Paction fecrette faïte contre un 
contrat, & qui déroge aux claufes qui y font portées. C’eft 
un détour concerté entreles parties pour retenir d’une 
main ce qx'on abandonne de l’autre , ou pour mettre à cou- 
vert ce qu’on apréhende d’engager ou de rendre, 

Les Contre-lertres ne font foi que lorfqu’elles font paf- 
fées devant Notaires ou reconnues en Juftice. Les Contre- 
lertres font défendues dans les contrats de mariage , ainfi 
qu’en l'acquifition des Charges & Pratiques des Procureurs, 

CONTRIBUTION au fou la livre , ou au marc la li- 
vre. C’eft le partage qui fe fait des deniers provenans de 
Ja vente des meubles & effets mobiliers du Debireur en cas 
de déconfiture , d’infolvabilité de fa part, difcuffion faire 
des biens. Par éxemple, fi après la fupuration faite des 
dettes & des deniers provenans des effets mobiliers, cha- 
que Créancier doit perdre un quart de fa détté, c’eit-à-d'n 
re , cinq fous fur livre , chaque Créancier aura quinze fous 
pour livre de gout ce qui lu eft dû : celui auquel fra dû 
cent livres en aura foixante & quinze livres; celui dont la 
derte fera de mille livres en aura feptcens cinquantelivres, 
ainfi des autres, “ 4” 

Aurefte , pour tir ou pour livre, il ne faut que ré. 
duire en fous la fomme qu'on veut diftribuér , ou répartir 
& divifér tous lefdirs fous par la fomme capitale : enfui- 
te, lorfqu'on a trouvé par la régle de la divifion com- 
bien de fous 1l apartient à chaque livre , il faut mulriplier 
la fomme de chaque Particulier par lefdits fous , & ce qui 
viendra de la multiplication fera la part & portion de cha- 
que Particulier, 
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La Contribution n’a point lieu à l'égard des immeubles ; 
& les deniers qui proviennent de la vente d’iceux font dif- 
tribués entre les Créanciers, fuivant l’ordre de leur hypo- 
tuéque & de leur privilége. 

CONTUMACE. ( purger la ) Cette expreflion a lieu. 
à lPégard des perfonnes condamnées pour crime; elle fignife 
le condamné vient fe mettre en état dans les prifons 

lu Juge qui a inftruit la Contumace , à l’effet de fe juftifier 
touchant le crime pour lequel il a été condamné. Mais 
pour pouvoir purger la Contumace,il faut que le condamné 
{e conftitue prifonnier dans les cinq ans, à compter du jour 
de la condamnation; après ce tems ou peut plus être 
recu , à moins qu’il n'obtienne des lettréS pour e/fer 4 droit. 

Lorfque le condamné s’eft conftitué prifonnier dans le 
terme prefcrit , la Contumace eft purgée de plein droit , & 
il n’a pas befoin d’interjetter apel de la Senrence de Con- 
tumace : telles font les difpoñtions de l’Ordonnance cri- 
minelle de 1670. 6 

COQ. Oifeau domeftique ; c’eft le mâle des poules. Un 
bon Ccg doit être de moyenne taille , maïs plus grande que 
petite , le plumage noir , ou d’un rouge obfcur ; les pieds 
gros , garnis d'ongles & d’ergots : les cuiffes longues, four- 
nies de plumes, la poitrine large , le cou élevé, garni de 
p'umes de diverfes couleurs , le bec court, les yeux noirs & 
bleus , les aîles & la queue grandes & fortes ,la queue à 
deux rangs & recourbée, élevée au-deffus de la tête 5 la 
crête levée , rouge & point longue : qu’il foit ardent à ca- 
reffer es poules : un Cog peut fuffire à douze ou quinze 
poules. 

Lorfqu’étant petits, on les châtre, on les apelle Chapons. 

La chair du Cogeft difficile à digérer; mais on en fait des 
bouillons qui nourriflent, reftaurent & fortifient beaucoup. 

COQUELICOT. Fuyezx Pavot rouge. 

COQUELUCHE. Efpéce de maladie courante en cer- 
taiues années , dont une infinité de gens font attaqués, fur- 
tout les enfans. C’eft une roux ftomachale fort profonde , 
qui s'annonce par un mal de tête : la voix devient rauque : 
on éprouve quelque friflon, un peu de fiévre ; la roux eft 
violente : l’accablement, les laflitudes , & le dégoût accom- 
pagnentcemal. KE 

Le meilleur reméde pour fe débarraffer l’eftomac de la 
lymphe vifqueufe qui l’embarrafle , eft d'employer les vo- 
mitifs : onne doit pas craindre que les vomitifs violentent 
la conftitution des enfans: car alors les fibres de leur efto- 
mac font fort lâches par elles-mêmes , & par l'abondance 
de cette férofité glaireufe : on doit choifir les plus doux, 
comme l’ipécacuanha ou le kermèës minéral , ou même le 
tartre {tibié, dont il eft facile de ménager l’action, & qu’on 


” 


; | 23T 
peut prefcrire à jufte dofe : ces fortes d’émétiques divine 
bien mieux les humeurs fur lefquelles ils agiflent , que trous 
les autres médicamens qu'on a tant de peine à faire pren- 
dre aux enfans, au lieu qu'on peur leur donner de ceux- 
là fans qu'ils s’en aperçoivent, j ? 

Autre Reméde , tant pour les enfans à la mamelle, 
qu'à ceux qui font févrés. On doit leur faire prendre un 
mélange compofé avec une once d’huile d'amandes dou- 
ces , un ou deux gros de fyrop de diacode, & une once de 
facre candi en poudre, leur en donner de tems en tems 
un quart de cuillerée à caffé, & leur en faire fucer le long 
du jour avec un petit bâton de régliile verte, ratiflée & ef- 
filée par le bout , & trempé dans la compoftion : ce remé- 
de apaife la coux , les fait cracher , & entretient la liber- 
té du ventre. 

20.. On doit nourrir les enfans févrés pendant cette ma- 
ladie avec des bouillons , des potages , des panades, des 
bouillies d'œufs frais, des compotes de pommes, leur 
donner pour boiflon ordinaire , d’une tifane avec une de- 
mi-poignée de la racine de icorfonére , une once de ta- 
blettes de guimauve , un demi-gros de canelle en poudre : 
on fera bouillir & réduire le tout à ia moitié. 

39, Leur frotter fuir & matin l’eftomac, la poitrine & la 
plante des pieds , avec de l'huile de mufcade & du beurre 
frais, parties égales , fondus enfemble, & chauffés dans une 
cuiller , avec ua filer d’eau-de-vie , apliquer fur les parties 
an papier brouillard mouillé, & un linge chaud par-deflus. 
1® 40. S'ils ne repofent pas la nuit, on leur donnera avant 
de les coucher , depuis un gros jufqu’à deux gros de fyrop 
de coquelicot. | 

s°. Si la toux eft encore opiniâtre, les purger avec un 
demi-eros de follicules de féné, vingtgrains de rhubar- 
be , quinze grains de fel d’abfnthe , & une once de manne : 
on fair bouillir le tout à petit feu dans deux riers de demi- 
feprier d'eau réduits au tiers, & on le pañle fans expref- 
fion : on diminue la dofe felon l’âge & les forces. 

60. Si la Coqueluche eft accompagnée de fiévre, & que 
l'enfant rejette lés alimens , on peut lui donner quelques 
gouttes d’eflence émétique , ou un demi-grain de kermès 
minéral : les Coqueluches durent ordinairement près de 
deux mois lorfqu’elles font négligées. 

Les grandes pérfonnes attaquées de ce mal , obferveront 
le même régime , en augmentant feulement la dofe des re- 
médes. | 

CORDIAUX ou CARDIAQUIES , (les ) font des re- 
médes deftinéspour rétablir la fermentation, en ranimant 
Le fang , & faciliter la fécrétion des matiéres impures. On 
met au nombre des Cordiaux , la teinture d’or , les gouttes 
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d'Angleterre , la quinteffence de vipére, la poudre de fæ 
Comtefle de Kent, laconfeétion d’alkermès &-d’hyacin- 
the , la thériaque , l’opiate de Salomon , leseaux fpiritueu- 
fes , ant fimples que compoiées , comme l’eau impériale, 
l’eau de mélifle , de fauge , &c. 

. Comme ces remédes fpiritueux font remplis de feis vo- 
latils, on s’en fert avec fuccès dans les apopléxies , la lé- 
thargie, la paralyfe , les fiévres malignes & peftilentiel- 
les, la petite vérole , rougeole , Huxions de poitrine’, va- 
peurs hyftériques , évanouiffemens , convulfñon, confomp- 
tion , maigreur , maladie de langueur , vertiges , vapeurs, 
fufocation de mere, &c. j: 

Mais on ne doit pas employer les Cordiaux trop actifs , 
comme la teinture d’eau, & les gouttes d'Angleterre , que 
dans des accidens graves. Voyex Eaux divines, Elixir thé- 
riacal , Poudre de la Comtefle de Kent. 

CORIANDRE. Plante , dont la femence eft en ufage 
en Médecine. La meilleure eff grafle , bien féche, blanchä- 
tre, de bonne odeur : elle eft chaude & aftringente , & fort 
propre à la relaxation de l’eftomac, car elle le ferme à la 
fin des repas ; elle arrête les rors & les vapeurs qui mon- 
tent à la tête, elle aide à la digeftion, & chafle les vers. 
On cultive cette plante dans les jardins en terroir gras & 
bien expofé : on la féme en Mars fur couche. | 

- CORMIER. Arbre qui produit un fruit de la grcffcur des 
neifles & de couleur roufle , qu'on apelle Cormes ou Sor- 
bes. Elles ne mûriflent iamais fur l'arbre ; mais après, 
qu'on les a abattues , onles laifle mûrir fur de la paille, & 
elles deviennent molles & agréables au goût ; on en faitune 
boiilon. Le Cormier vient dansies lieux froids & humides. 
On les éléve de femence ; mais 1l faut prefque la vie de 
l’homme pour en recueillir le fruit : on couvre les racines 
de fumier , au Printems on les arrofe & on les éclaircit, 
on les laboure deux ou trois fois, & on les tranfplante en 
terre humide dans des trous profonds de trois pieds, & 
de quatre en carré. Le bois de cet arbre eït rougeâtre & 
extrèémement dur. On fe fert de fon tronc pour faire des 
piéces de prefloir ; on én fait aufli des outils de menuiferie , 
des chevilles de moulin , &c. 

- CORMORAN. Oifeau de proie aquatique, aflez fem- 
blable au corbeau : il a le bec rougeâtre & long , aufli-bien 
que le cou. ileft avide du poiflon , & il en détruit beau- 
coup : on s’en fert pour la pêche. Il fe plonge de fort haut 
{ur le poiffon qu’il voit ; Payant pris , il le jette en l'air , & 
le reçoit dans fon bec pour l’avaler aufli-tôt ; mais on lui 
met au bas du cou un anneau de fer, par le moyen duquel 
on lui ôte le poiflon. Ces oifeaux habitent volontiers le 


long des étangs ou de la mer , & font leur nid au jé des 
arbres, 
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arbres. On prétend qu’étant jeunes , ils font bons à man- 
ger ; mais il n’eft pas trop facile de les preñdre , & il faut 
ufer pour cela de ftratagème. 

CORNE DE CERF. Plante potagére: on en mange en 
falade : elle eft aftringente , vulnéraire , propre pour arrê- 
ter le cours de ventre , les hémorroïdes , la colique néphré- 
tique , la rétention d’urine , & pour confolider les plaies. 

CORNEILLE , Oifeau noir. C’eft une efpéce de Cor- 
beau , mais plus petit ; il a le bec gros & aflez long. Les 
Corneilles font beaucoup de dégât dans les terres enfemen- 
cées : on en prend beaucoup avec un rets faillant, ou avec 
des cornets de gros papier , englués en dedans, au fond 
defquels on met de la viande hachée , & que l’on fiche dans 
des tas de fumier ou dans les terres labouréss : car alors 
Voifeau voulant manger ce qui eft au fond du cornet , s’at- 
tache le cornet autour de latète , & ne fçaitplusouileft, 
& on le tue facilement. 

CORNOUILLER , ou Cormier, arbre qui produit un 

fruit un peu longs, & à noyau, rouge quandileft mûr, & 
d’un goût aigrelet. Le bois de cet arbre eit mañlif, & fort 
dur , fon écorce pleine de nœuds. Il vient facilement dans 
toutes fortes de terres : on en prend danslesbois , añn qu’il 
vienne plus vite. 

CORNICHONS (les) font des concombres qui n’ont 
pu profiter & venir en maturité : on les confit fur la fin 
d’Août, de certe forte. Lavez-les dans l’eau fraîche , ef- 
fuyez-les , piquez-les avec un piquoir en plufeurs endroits, 
rangez-les dans un pot avec du vinaigre affaifonné de fel, 
poivre concailé , clous de girofle ; qu’ils trempent bien ,° & 
tenez-les bien couverts. 

CORS des PIEDS , rumeur dure qui vient aux pieds, 
& qui caufe beaucoup de duuleur en certains tems. Re- 
méde pour les guérir. Trempez votre pied dans de la lef- 
five chaude, pour amollir les Cors , coupez-en la fuperf- 
cie , & apliquez deffus la racine de grande éclaire écrafée, 
qui tirera le calus en vingt-quatre heures. 

Ou apliquez deflus de la gomme ammoniac , diffloute 
€eneau-de-vie. 

Ou mâchez du blanc de poireau , & , ainfi imbu de 
votre falive , apliquez-le fur le Cors , & continuez jufqu'à 
guérifon. 

CORVÉES (les) font des journées de travail que les, 
Seigneurs peuvent éxiger de leurs cenfitaires, en leur four- 
niffant leur nourriture , fans tre obligés de leur payer des 
falaires. Les Corv:es fons différentes , fuivantles titres des 
Seigneurs: car tantôt ceux qui les doivent ne font obligés 
que de fournir le travail de leurs corps , tantôt ils font obli- 
gés de fournir des charretres atrelées avec des bœufs ou 
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des chevaux. Dans la Coutume de Paris, les Seigneurs ne 
peuvent pas prétendre le droit de Corvées, s'ils n’en ont 
des titres valables, & des aveux & dénombremens anciens: 
car ce droit ne peut être acquis ni prefcrit par poflefiion 
immémoriale. Lorfque , par le titre du Seigneur , les Cor- 
vées font indéfinies, on les réduit à douze par an pour cha- 
que habitant. Ce n’eft que pour les befoins du Seigneur per- 
fonnellement, queles Corvées peuvent être éxigées , & il 
ne peut, n1 les céder , ni les affermer. Ordinairement les 
Corvées font réelles, c’eft-à-dire , dues à raifon du fonds ; 
ainfi aucun tenancier n’en peut être difpenfé : mais fi elles 
font perfonnelles , les Nobles & les Eccléfiaftiques en font 
éxempts. On ne peut éxiger les Corvées des années pañlées. 

COSTE. ( mal de ) Reméde. Prenez une poignée de ver- 
veine , deux cuillerées de farine de feigle , deux cuillerées 
de farine de froment , avec quatre blancs d'œufs : pêtriflez 
le tout enfemble , & mettez-le un peu chaud entre deux 
linges que vous apliquerez fur le Côté. 

Ou bien prenez trois blancs d'œufs , une poignée de fa- 
rine de féves , un peu de fel :ajoutez-y le fuc ou expreflion 
d’une petite botte de verveine qu'on a bien pilée ; mêlez 
le tout enfemble dans le mortier , étendez-le fur des étou- 
pes , atrangez-les de maniére qu’elles aient la forme d’une 

“affiette : faites bien chauffer ce cataplafme devant le feu , & 
apliquez-le fur le mal de Côté : mettez par-deflus deux 
ferviettes bien chaudes | & laiflez le tout pendant vingt- 
quatre heures, 

COSTIERES. On apelle ainfñ , en jardinage , un efpace 
de fept ou huit pieds de diftance entre les muraïlles & dla 
bordure des allées. Il eft deftiné pour cultiver à Pabri, & 
fous la réfléxion du foleil , différentes fortes de légumes 
hâtifs , & lespréferver du grand froid ou du grand chaud. 
coimine laitues , fraifes , pois , &c. 

COTIGNAC , efpéce de gelée de Coings. Maniére de 
le faire. Prenez une douzaine de coings , ou feulement huit. 
s’ils font gros , qu’ils foient mûrs, jaunes & fains; coupez- 
les par petits morceaux , faites-les bouillir dans cinq où fix 
pintes d’eau , & réduifez le tout à deux pintes : paflez-le 
dans un linge blanc qui foit fort , mettez votre décoction. 
dans une poële à confiture , avec quatre livres de fucre . 
parce que la livre de fruit en décoction , eft une chopine 
de Paris : faites bouillir le tout jufqu’à ce qu’il foit en ge- 
lée : ôtez alors votre poële de deflus le feu , laiflez-la re- 
pofer , verfez votre Cotignac tout chaud dans des boëtes ow 
des pots. Il eft fort bon contre la dyflenterie. 

COUCHES ( les ) font des carreaux de terre, faits avec 
du grand fumier de cheval ou de mulet, nouvellement forti 
de Pécurie, & avec huis à neuf pouces de terreau ,ou fu 
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mier fec. Les Carrés doivent être hauts de quatre pieds, & 
larges d’autant , & expofés au Midi. Quand la Couche eft 
faire on laifle pafler fept ou huit jours, pour laiffer éva- 
porer la grande chaleur du fumier. Les Couches ont été 
imaginées dans les pays tempérés pour avoir en toute fai- 
fon des laitues de toute efpéce , des chicorées , & autres 
falades. On couvre les graines avec des cloches ou des pail- 
laflons , élevés d’un pied , pour les préferver du grand froid, 
On doit réchauffer les Couches de terms en rems, c’eft-a- 
dire , remuer le fumier qui y fervoit ; & fi le fumier eft 
entiérement pourri, on fait le réchauffement avec un ou 
deux pieds de nouveau fumier, 

COULIS ( le }) fert pour aprêter une infinité de ra- 
goûts. Il fe fait avec de la rouelle de veau ( dont la quan- 
tité eft une livre pour un demi-feptier ) de petits morceaux 
de lard , & deux ou trois oignons : mettez le tour dans une 
cafferole couverte , & d’abord fur un petit feu , afin que la 
viande jeite fon jus : puis faites bon feu jufqu'au moment 

ue la viande veut s’artacher : modérez alors le feu, laif- 
ez la viande s'attacher doucement , retirez-lagavec les lé- 
gumes fur une afliette , & mettez dans la cafferole un mor- 
ceau de beurre & de farine , eu égard à la quantité du Cou- 
lis. Tournez votre jus ju‘qu’à ce que le roux foir bien fait : 
mouillez-le avec du bouillon chaud : remertez la viande 
dans la caflerole, & faires-la cuire encore deux heures à 
petit feu : ayez foin de dégrailler ke Coulis lorfqu'il eft 
fait, paflez-le dans un tamis. Un Coulis bien fait doit être 
de belle couleur canelle , ni trop clair , nitrop épais, & 
ne point fentir l’attaché. 

Autre maniére de faire du Coulis. Prenez, par éxemple, 
deux ou trois livres de veau , une demi-livre de jambon 
maigre , coupé par tranches , & dont vous garnifiez le fond 
d’une caflerole : ajoutez-y un oignon coupé par tranches , 
carottes & panais : mettez la caflerole fur le feu , & lorfque 
le tout eft de belle couleur , & qu’il eft attaché , mettez-y 
un peu de lard fondu & de farine : remuez-le , mouillez-le 
de bon bouillon ou jus : affaifonnez-le de truffes, champi- 
gnons , ciboules , perdil, clous , croûtes : faites-les mironner 
pendant trois ou quatre heures : étant cuit, retirez les 
«æranches de veau, paflezle Coulis par l’étamine. Le Cou- 
lis clair fert pour toutes fortes d’entrées & d’entremêts. 

COULURE. On apelle ainf le fâcheux accident qui 
arrive aux bleds lorfqu’ils coulent ; alors les épis ne con- 
tiennent que de petits grains , dans lefquels il n’y a point 
de farine , ce qui arrive lorfqu’il tombe beaucoup de pluies 
froides dans le tems de la fleur. Il y a des gens qui pré- 
tendent que les éclairs , par leur vivacité, font couler les 
grains, 
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COU P de pied wiolent donné à ün cheval , & avec en 
flure , & en quelque endroit que ce foit. 

Reméde. Faites faigner le cheval du cou; baffinez-le 
avec de l’eau-de-vie ou efprit de vin cinq ou fix fois le 
jour ; frottez tous les jours le mal avec un bon onguent. 

Ou bien prenez de la terre glaife dont on fait les pots de 
terre, dérrempez-la avec du vinaigre en pâte claire , fai- 
tes-la cuire en remuant jufqu’à ce qu’elle s’épaiffiffe ; mé- 
lez-la avec de l’eau-de-vie pour la détremper , comme elle 
étoit auparavant ; apliquez-la fur le mal en forme de cata- 
plafme , l'ayant auparavant frotré avec de l’eau-de-vie. 

COURBATURE. Maladie des chevaux. C’eft une cha- 
leur contre nature qui affeéte le poumon : elle a les mêmes 
fignes que la pouffe , avec plus de violence : elle eft caufée 
par excès de travail ou de courfe , ou par un refte de mala- 
die , ou pour avoir eu une mauvaife nourriture dans la jeu- 
neffe , ou par quelque obftruction dans les conduits du pou- 
mon qui empêche ia refpiration. 

Reméde. Si le cheval eft jeune & fans fiévre, metrez-le 
au verd dans les premiéres herbes ; laiffez-le à la rofée du 
mois d'Avril & de Mai. Si on n’eft pas en faifon commode. 
Ôtez-lui le foin & lavoine , donnez-lui de la gerbée de 
troment & du fon, faignez-le, donnez-lui un laverent 
d’une décoétion faite avec les racines apéritives eoncaflées, 
chiendent , garance , capres, arrête-bœuf, & les herbes 
émollientes, mauve, guimauve , violette, pariétaire , de- 
mi-livre de miel mercurial , dans deux pintes & demi 
d’eau : on le réïtére cinq ou fix jours. 2a. Donnez-lui tous 
les jours depuis une once jufqu’a deux , dans du fon mouui- 
lé , du foie d’antimoine en poudre. 

£i le cheval a la fiévre , prenez chardon bénit & hyflope, 
de chacun une poignée ; fuc de réglifle , deux onces ; raci- 
nes de gentiane concaflées , une once : faites bouillir le tout 
dans trois demi-feptiers d’eau , l’efpace d’une demi-heure ; 

uis verfez deflus la décoction un demi - feptier de vin 
lanc , pa°ez le tout, délayez une pincée de fafran , & le 
donnez au cheval en une fois ou en deux : le lendemain il 
faut le faigner des flancs, le nourrir avec des orges mordés,, 
ou de pain cuit ou de fon , le tenir fouvent au maftigadour , 
& fouvent le lui ôter. i » 

COURONNE IMPÉRIALE. Plante bulbeufe , dont les 
fleurs font à fix feuilles , difpofées en forme de couronne 
furmontées d’un bouquet de feuilles : elles fonc jaunes 
ou piles, ou de couleur purpurine. Cette plante aime 
mieux le foleil que Pombre : on fait un trou en terre d’un 
pied & demi; on le remplit de diverfes fortes de terres . 
&c au fond on met du fumier de vache, quatre doigts de 
terre commune , quatre doigts de terre noire, & par-deflus 
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du fumier corrompu : on met l’oignon fur le tout , & on le 
couvre de quatre doigts de terre ; mais on l’en retire fitôt 
que la tige commence à fe flétrir. 

COURGE. Plante potagére aprochant de l’efpéce de 
la citrouille : il y en a de plates, de longues & de rondes 
qu’on apelle calebaffes.On les cultive comme les citrouilles. 

COUTUME (la) eft un ufage où un droit établi dans 
une Province , ou certaine étendue de Pays, par le tacite 
confentement des Peuples.La Coutume imite la Loi,8 mé- 
me l’interpréte : elle a force de Loi dans la Province pour 
laquelle elle a été faire. Les Coutumes réglent les droits des 
Particuliers. On doit fuivre la Coutume du domicile dans 
ce qui concerne Pétat des perfonnes , leur capacité , leur 
condition, A l’égard de ce qui concerne les immeubles & 
les droits immobiliers, ils doivent fe régler par la Coutume 
où les héritages font fitués : à Pégard de la validité des 
Contrats , des Teftamens & autres Actes , ils doivent être 
faits felon les formalités requifes par les Coutumes des 
Lieux où ils font pañlés, D’ou il fuit, ro. que quandona 
Pâge de pouvoir faire Teftament, il faut {e régler par la 
Courume du domicile du Teftateur. Quant aux biens, dont 
4] peut difpofer par Teftament, parles Coutumes des Lieux 
où ils font fitués ; & pour les formalités du Teftament, par 

. la Coutume du Lieu où le Teftament eft paflé. 

CRAMPE. Efpéce de goutte qui engourdit les nerfs, & 
qui caufe quelquefois de violentes douleurs. 

Reméde. Prenez une bonne poignée de pervenche & au- 
tant de fommités de romarin, faites-les chauffer fur un 
réchaut dans un plat, apliquez-kes le plus chaudement 
qu’il eft poflible fur la partie affiigée, & renouvellez ce 
reméde le matin & le foir. 

CRÉANCIER (un) eft celui à qui ikeft dû quelque 
chofe , & pour raifon de laquelle il eften droit de faire une 
demande en Juftice. Il y a plufieurs fortes de Créanciers. 

Les CRÉANCIERS hypothécaires ordinaires ,ce font 
£eux qui ont hypothéque fur les biens de leurs Débiteurs, 
On les colloque fuivant l’ordre des tems de leurs créances, 
& on préfére celui qui eit antérieur au poftér eur. 

Un CRÉANCIER hypothécaire eft en droit d’éxercer fa 
pourfuite contre le poilefleur de la ehofe qui lui eft hypo- 
théquée, quoiqu’elle ne foit plus en la poffeffon du Débi- 
teur qui a conftirué l’hypothéque , & qu’elle ait pañlé en læ 
poffeffion d’un nouvel Acquereur ; c’eft ce qu’on apelle 
droit de fuite par hypochéque. En vertu du droit, il peur 
pourfuivre pour différens droits ou rentes, le nouvel Ac- 
quereur de l’héritage, & l’obliger à continuer ka rente ou 
a déguerpir l’héritage. Ce droit de fuite n’a lieu que pour les 
immeubles , & non pour les meubles quand ils fonc hors 
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de la pofeffion du Débiteur ; car s'ils y étoient , il pour 
roit les faifir, & par cette éxécution en faire un gage de 
Juftice. Or, dans ce cas, 1l peut fuivre le meuble contre 
quiconque s’en trouveroit enfuite pofleffeur. 

Les CRÉANCIERS privilégiés hypothécaires ; tels font 
les Baïlleurs de fonds, à qui le prix des héritages vendus eft 
dû , les Maçons qui ont bâti la Maifon : ceux-là font collo- 
qués les premiers en vertu de leurs priviléges , & fans avoir 
égard au tems. 

Les CRÉANCIERS chirographaires ordinaires ; ce font 
ceux qui n’ont que des billets ou des reconnoïlances fous 
feing privé, lefquelles n’emportent , ni hyporhéque , ni pri- 
vilége : ils font payés fur le prix de la vente des meubles , & 
en cas de déconfiture, par contribution au fou la livre , & 
même lorfqu’il n’y a que des effets mobiliers, les Créanciers 
hypothécaires ne font confidérés que comme des Créanciers 
chirographaires , parce que les meubles n’ont point de 
fuite par hypothéque ; & ils viennent comme les autres par 
contribution. 

Les CRÉANCIERS chirographaires privilégiés font ceux 

ui font payés par préférence avant la contribution ; tels 
ie les fraix funéraires, ceux de la maladie, les loyers de 
la maiïfon , les gages des domeftiques , & celui qui a vendu 
un meuble dont il n’a pas été payé. 

CREME. C’eff la partie du laïc la plus graffe : elle fair le 
meilleur beurre ; on en fait d’excellens fromages , des 
tourtes , & autres fortes de mêts délicats , que l’on fert aux 
entremèts fous le nom de Crême. Voici les plus communes. 

CREME pour les tourtes. Délayez dans une pinte de lait 
huit jaunes d'œufs , trois pincées de farine , un peu de fel, 
avec fix onces de fucre , & un morceau d’écorce de citron 
haché menu ; faites bouillir fe tout enfemble fur un four- 
neau point trop ardent ; remuez continuellement avec 
l’efpatule , jufqu’à ce qu’elle foit épaiffe ; laiffez-le refroidir, 
faites-en une pâte fine, & formez-en la tourte que vous avez 
dreflée fur une rourtiére, & que vous frottez de beurre 
auparavant. 

CREME brûlée. Délayez dans une cafferole deux cuille- 
rées de farine avec quatre œufs , les blancs & les jaunes ; 
mettez-y enfuite une demi-cuillerée d’eau de fleurs d’oran- 
ge , & une pincée de citron verd haché très-fin ; verfez def- 
fus un demi-feptier de Crême & un demi-feptier de ijait, 
deux onces de fucre , un graïif de fel comme un pois ; fai- 
tes cuire le rout à petit feu pendant deux heures , & remuez 
toujours ; enfuire mettez dans le plat que vous devez fervir 
un morceau de fucre avec un demi-verre d’eau, faites-le 
bouillir fur un bon fourneau , jufqu’à ce qu’il foit de cou- 
leur canelle , & y verfez promptement la Crême , remuez 
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avec un couteau fur la Crême le fucre qui eft fur les bords 
du plat. 

CREME blanche. Faites bouillir & réduire à un tiersune 
pinte de lait & une chopine de Crême : puis mettez-les un 
peu reffoidir : alors délayez avec de l’eau un peu de pref- 
fure dans une cuiller ; mêlez-la dans la Crème, & pañlez 
le tout dans un tamis, verfez votre Crême dans le plat que 
vous devez fervir , mettez-le fur la cendre chaude , avecun 
couvercle , mettez de la cendre chaude fur le couvercle, le 
tout jufqu’à ce que la Crême foit prife, puis metrez-la au 
frais pour la fervir froide. 

CREME de Chocolat. Délayez dans une chopine de lait 
& un demi-feprier de Crême deux jaunes d'œufs & trois on- 
ces de fucre, faires bouillir le tout, & confommer d’un 
quart en le tournant & retournant avec une efpatule;enfuite 
metrez-y du Chocolat rapé autant qu’il faut pour qu’elle en 
ait le goût & la couleur ; puis donnez-lui cinq ou fix bouil- 
lons , pañlez-la par un tamis , & fervez-la froide, 

CREME en fromage, ou fromage de Crême. Faites chauf- 
fer modérément chopine de Crême, autant de bon lait ; dé- 
layez dans deux cuillerées de fait gros comme une féve de 
preflure, & mêlez avec le lait; paffez Îe tout au travers d’u- 
ne ferviette ou tamis de crin dans une terrine, couvrez-le 
d’un plat, laiflez-le prendre forme, mettez-le alors avec 
une cuiller dans de petits paniers d’ofier ou moules de fer 
blanc faits exprès, laiflez-les égoutter , verfez par-deflus 
de la Crême douce, dans laquelle vous avez fait fondre du 
fucre en poudre, | 

CREME fouettée. Mettez dans une terrine unechopine 
de Crême bien douce plus ou moins, mettez-y du fucre en 
poudre à difcrétion , une pincée de gomme adragan pulvé- 
rifée , un peu d’eau de fleurs d’orange , fouettez bien la Cré- 
me avec une poignée de petits ofiers blancs. Quand elle ferz 
bien levée , laiffez-la repofer un peu , enlevez-la avec une 
écumoire , dreffez-la fur un plat, & mettez autour des lar- 
dons de citron verd confir. 

CREME cuite, apellée à lIralienne. Mettez dans une 
terrine environ chopine de Crême , le blanc & le jaune de 
deux œufs frais , trois cuillerées de fucre en poudre , & um 
peu d’eau de fleurs d’orange : fouettez bien le tour enfem- 
ble , dreflez-la fur une caflerole creufe , garnie autour d’un 
bord de fucre en poudre pour l'empêcher de s’érendre : fai- 
tes-la cuire fur de la cendre chaude ; mettez deffus un cou- 
“vercle de tourtiére avec dela braife , renouvellez pour fa 
faire bien cuire , laiflez-la refroidir , & fervez-la. ; 

CRESSON, Plante. Ily en a de deux fortes , l’alenois 
_& l’aquatique. L’alenois a les feuilles oblongues , d’un goûr 
âcre : on Le cultive dans les jardins, il ne fe multiplie que 
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de graine, laquelle eft fort menue, ovalé & d’une couleu# 
jaunâtre : on emploie cette forte de Creflon pour purifier le 
fang. Sa graine provoque l’urine , réveille les efprits , & eft 
bonne contre les maladies du foie & de la rate, 

Le CRESSON aquatique reflemble aflez au précédent , 
mais il a les feuilles plus petites: il croît près des fontai- 
nes & des ruiffeaux. Sa décoétion eft bonne contre lesten- 
flures du ventre & la difficulté d’uriner , la paralyfe de la 
langue : on emploie l’un & l’autre en falade. 

CRIBLE. Inftrument deftiné à nettoyer le blé de tou- 
tes les ordures, en le paflant à travers, Il y en a de deux 
- fortes: r0.le Crible à main, qui eft compofé d’un cercle 
de bois large de quatre doigts, & dont le fond eft une forte 
peau percée de trous ferrés & de différentes grandeurs. 
1°. Le Crible à pied, deftiné pour cribler une grande quan- 
tité de blé : on s’en fert dans les grands greniers pour pafler 
le blé, afin de le nettoyer & lui donner de l’air : ils ont une 
trémie élevée dans laquelle on verfe le grain qui coule à tra- 
vers plufeurs rangs de fil d’archal pofés obliquement. Le 
grain coule par fon poids tout le long, & tombe dans un 
vaifleau qui eft au bas , & les ordures, comme l’ivraie & la 
nielle, pañlent au travers des fils d’archal, & tombent dans 
Une longue poche qui eft au-deflous. 

CRIÉES. Ce font des proclamations ou cris publics, qui 
font la fuite de la faifie réelle , & qu'il faut faire pour parve- 
nir au décret d’adjudication : elles fe font par un Huifiier ou 
Sergent, qui déclare pendant quatre Dimanches, à l'fue 
de la Meffe Paroïfliale , de quinzaine en quinzaine, que fau- 
te de paiement fait par un tel Débiteur à untel fon Créan- 
cier , il faifit tel héritage fitué dans la Paroiffe où il fait les 
Criées , pour être vendu par decret, & adjugé au plus of- 
frant & dernier enchérifleur , fuivant la Coutume du lieu. 
Celle de Paris veut encore qu’on mette des affiches & pa- 
nonceaux contre la principale porte de l’Eglife & contre la 
maifon du Débireur faif. % 

CRISES (les ) en fair de maladie, font les changemens 
fubits qui arrivent dans les maladies mortelles , & fur-rout 
dans celles qui font aigues. Les Crifes font parfaites ou im 
parfaites. La Crife parfaite eft celle où les évacuarions font 
affez abondantes pour emporter la caufe du mal ;. & où le 
malade foutient fans fuecomber l'effort extraordinaireque 
fait la nature : on a droit alors de préfumer que la maladie 
tire à fa fin. Les jours ordinairement où la Crife parfaite 
arrive, & qui par cette ra:fon font nommés crit ques , font 
le cinquiéme , le feptiéme , le neuviéme , le onziéme, le 
quarorziéme , le vingt-unréme , & quelquefois le quarante- 
uniéme. La Crife imparfaite eft celle qui arrive a des jours 
extraordinaires ; tels que le quatriéme ; le fixiéime , le hui- 
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tiéme , le dixiéme, & autres { ivans. Comme les évacua- 
tions ne fe font que de martiéres non fuffifaimment prépa- 
rées, elles n’aportent aucune diminution dans la maladie ; 
« elles la rendent , au contraire, plus dangereufe. 

Les Crifes arrivent par d'fférentes voies , tantôt par les 
fueurs & par les urines , tantôt par les vomiflemens , tan- 
tôr.par les dévoiemens, & quelquefois par des crache- 
mens & par les hémorragies. j 

La molleffe & la langueur du pouls dans les Crifes , ne 

x font pas roujonrs des fisnes funeftes, de même que fa juf- 
telle 8 fon égalité ne font pas toujours d’un heureux pré- 
fage : car fi le pouls devient intermittent , c’eft un figne 
fouvent d’une mort prochaine , fur-tout s’il s'y joint un ho- 
quer , une fueur froide , & fi le ventre eft tendu. 

Dans je tems des Crifes, ceux qui font auprès des ma- 
lades doivent redoubler leur attention : ils doivent aider la 
nature par des cordiaux , ou du moins par des ;uleps & des 
apozèmes, pour doïfner aux liqueurs une plus grande flui- 

- dité. Heluet. » 

CROSSETTES { les } font dés branches de vigne qu’on 
a taillées, de telle forte qu’il refte un peu de vieux bois 
de l’année précédente. Les Croflettres étant mifes en terre 3. 


font aifément des racines. Les Bourguignons les apelleng 

Chapons. / 
CRUE, On apelle ain laugmeéntatiôn du prix decha- 

que chofe eftimée dans l'inventaire dés Biens d’ûn défunt. 

Dans la Coutume de Paris, elle eft le quart de ce que la 

chofe a été prifée : or , on doit {çavoir que le furvivant des 

conjoints peut prendre des meubles de la Communauté pour 

fon préciput , jufqu'à la fomme portée & convenue par le 

Contrat de mariase, fuivant la prifée # effimation qui aura 


été faite par l’Huiflier-Prifeur des meubles de lad om- 
munauté , & fans Crue : mais lorfque ce mémedüfvivant ; 
après avoir faf®inventaire , ne fait point vendf .meu- 
bles, il doit tenir compte aux enfans dont il eft tuteur, 


des meubles 


les chofes ne valent. ACTES 
: CUIVRE. Méral dont on fairdivers inftrumens de mé- 
nage, comme des chandeliers , mouchéttes , &c. 

Moyen de tenir le Cuivre toujours luifant. Faites bouil- 
lir du tartre dans un chaudron, avec de l’eau ; jetrez-y tel 
: Hh-chpe de Cuivre que vous voudrez , pendant un quart. 

heure : enfuite jetrez-le en eau. froide : efluyez-le bien, 
êc il fera roujéurs beau. 

CULTIVATEUR. Sorte de charrue imaginée par les 
Auteurs de la nouvelle Culture. Elle eft compolée , 10. d’une 
fléche , longue de trois à quatre pieds, & de trois pouces 
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de diamétre , taillée un peu en rond, avec des mottaifes 
pour la pouvoir enfiler par les traverfes & l’aflujettir par 
des chevilles ; 2°, des cornes , dont le milieu doit être pofé 
vis-à-vis de la fléche , & afflèmblée avec cette même fléche 
par un tenon en mortaife ; 30. d’un foc ou patte, dont l’ex- 
trémité & les petites aîles font aplaties, le manche recour- 
bé & angulaire , un peu tranchant par-devant , pour tenir 
lieu de coutre ; ce foc eff placé fous la fléche , dans une*en- 
taille, & arrêté par une virole. 

Ce Cultivateur eft cres-ailé à conduire. Le Laboureur 
doit le tenir droit, ou le faire péncher à {a droite ou à fa 
gauche , felon que l’éxige la culture qu’il veut donner. Lorf 
qu’on veut donner une culture profonde, le foc & fon man- 
che entrent entiérement dans la terre ; & la queue de la flé- 
che touche la terre : il remue la terre d’un bon pied de lar- 
geur ; fa pointe doit être d'acier , & un peu inclinée contre 
terre. 

CULTIVATEUR 4 verfcir. Il ne différe du Cultivateur 
fimple , que par l’addition qu’on y a faire de deux verfoirs , 
un de chaque côté. Pour l’éxécurer , il faut avoir un foc 
femblable à celui du Cultivareur fimple, Les verfoirs font 

faits de plaque de tôle, de fonte ou de fer battu, de l’é- 
paiffeur d’une ligne ; ce qui fufäit pour réfifter à la preffion 
de la terre. 

Si.elles étoient plus épaifles, on apefantiroit trop le foc, 
Ce Culr'vateur ouvre le grand fillon au milieu de la plate- 
bande , en renverfant en même-tems la terre des deux cô- 
tés , & l’on fait autant d'ouvrage, d’un feul trait, que l’on 
en peut faire avec deux, & mémetrois, de la charruë or- 
dinaire, & fans qu'il foit néceffaire d’employer un plus 
grand nombre de bœufs ou de chevaux. On peut voir la def. 
cripticn , avec figures , de ce Culrtivateur , dans le Traité de 
la Nouvelle Culinre des Terres , rome IT. page 477: 

CURATEUR (un) eff celui quŸ eft commis pour régir 
& adminifirer les Biens d’autrui. On donnefdés Curateurs, 
Zo. aux mineurs, quand ils fe font fait émanciper ; ordi- 
nairement c’eft le tuteur qui prend cette fonction : elle con- 
file, dans ce cas, à donrer feulement fon confenrement 

dans les aliénations néceflaires , qui fe font des Biens du 
mineur. 20. On donne un Curateur aux perfonnes tombées 
en démence, mais par Juftice ,& en connoïfiance de cauje, 
& il a alors l’'adminiftration des Biens ; 30. au ventre, c’eft- 
à-dire 4 à l'enfant qui doit naître d’une femme enceinte au 
tems de la mort de fon mari, pour défendre fes intérêts ; 
& firôt qu’il eft né, la charge de Curateur finit, & on crée 
un Tureur à l'enfant ; 40. au cadavre , quand l’homme mort 
eftaccufé de s'être défait lui-même ; $°, aux Biens confif- 
qués ; 60, aux biens vaçans, c’eft-à-dire, an défunt qui n'a 
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haiffé aucuns héritiers aparens : 70. aux Biens délaïflés par 
lé Poffeileur , pour les hypothéques créées par ceux qui Pont 
précédé , & defquelles il n’avoit point connoiïffance lors de 
fon acquifition : 89. aux b'ens faifis réellement , pour les 
régir , & enavoir l’admuniftration : cette commiffion apar- 
tient au Commiilaire des Saiñes réelles dans les lieux où il 
y en a de créées : dans ceux où il n’y en a pas, l’Huiffier 
qui fait la faifie réelle donne cette commiflion à quelqu'un 
qui en eft capable. 

CYGNE. Cifeau amphibie, qui fe plaît le long des lacs 
& des étangs. La blancheur.de fon plumage le rend remar- 
quable , ainf que la longueur de fon cou: il eft haut monté 
fur jambes , & reffemble un peu à l’oie. Le duvet qu’on tire 
de fon corps en le plumant , eff fort eftimé : on en fait des 
coufins, des creillers & des lits : on fe fert de fes groffes 
pluies pour écrire & pour faire des pinceaux. Le Cygne 
détruit les grenouilles : il vit d'herbes, de poiffons & de 
grains. 

Les plumes de Cygne font les plus belles pour écrire : 
leur duvet eft rrés-fin & frès-chaud : on en fait des houpes 
à poudrer. Leur peau eft d’une grande blancheur , & , à 
caufe de cela , fe vend cher. 

CYPRÉS, Arbre des plus grands : il ne vient que dans 
les Pays chauds & fur ‘es montagnes. Cet arbre eft toujours 
verd:ileft touffu depuis le haut jufqu’en bas. Il porte un 
fruit qu’on apelle Pomme de Cyprès , en forme de noix, 
& d’un goût fort amer : fon bois eft dur & jaunâtre , & 
prefque incorruptible. Les Ebéniftes l'employent dans leurs 
ouvrages. La graine de cet arbre eft extrémement petite : 
on la feme en bonne terre & on l’arrofe. Quand le Cyprès 
a un pied de haut, on le plante en pépiniére , on le tranf- 
plante en des foiles bien profondes, & alors ilne deman- 
de plus aucun foin, te 


D AIM (le) eft une efpéce de Cerf, mais dont le poil 
eft plus blanc & le corfage plus petit, Sa tête a plus de cors 
&: {a queue eft plus longue. 

Le Daim fe tient volontiers dans les hauts Pays, où il y 
a des vallées & de petites montagnes. 

On le chaife fans fuite , ni limier, on le juge par le pied 
& par les fumées : on le trouve dans les buifions, fur-trout 
depuis le mois de Mai jufqu’à la fin d’Août. 

On peut le chaffer facilement avec cinq ou ae chiens, Cet 
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animal eff fort timide , & il fe laifle prendre le long des. 
Eaux. 

Sa chair eft nourriffante , fur-tout celle des ieunes Daims. 

DARTRES. Reméde pour les Dartres. Trempez du 
papier brouillard dans du vinaigre, laiflez-le fécher, réité- 
rez ainf troià fois : brulez enfuite ce papier fur une affet- 
te , il en fortira comme un nuage & une liqueur jaune , 
dont il faut oindre la Dartre avec le bout du doigt. 

Lavezde la térébenthine en plufeurs eaux, & y incor- 
porez enfuite, en forme d’onguent , une fuffhifance quantité 
de poudre de foufre. Ou mettez un œuf frais toutenrier dans 
du fort vinaigre, mis dans un vérre; & quand la ceque fera : 
d.floute , il y aura fur le vinaigre une efpéce de moule, dont 
vous frotterez la Dartre. 

“Mâchez des jaunes d'œufs frais étant à jeun , & en met- 
tez fur les Dartres. ùS 

DARTRES vives. Reméde. Prenez de vieilles noix, : 
{el commun & vinaigre, de chacun une once : leroutétant 
pilé enfemble, apliquez-en fur les Dartres invétérées. On. : 
prenez deux dragmes de fel de fgurne , mêlez-lesavec une 
once d’onguent rofat, & apliquez-en.. CR. 

DARTRES CORROSIVES. Faites fondre une once de 
cire neuve , avec trois onces d’huile d'amandes améres: & 

“étant bien fondus , iñncorporez une dragme de fel de fatur- 
ne, en remuant toujours hors du feu, jufqu’à ce que le 
tout foit froid , & apliquez de ce cérat. | 

Les feuilles de ruffilage ou de pas-d’âne pilées, font auñffi 
fort bonnes. 

Pour les Dartres farineufes , ufez de huile de papier & - 
de cartes, ou de linge brûlé fur une affiette, où d’un mor- 
ceau de beurre frais, & attant de poix noire; fondus &in- 
corporés. « de 

DATES. Fruit du Palmier. Arbre qui croît dans [a 
Judée, l'Égypte, & les autres Pays chauds. Elles doivent 
étre grcfles , charnues , fermes au toucher : cn les emploie 
dans les tifanés pectorales , mondées de leurs noyaux. On: . 
en fait des cataplafmes aftringens. Elles font difficiles à di- - 
gérer , & elles engendrent un fang groffier. 

DAUBE. Ragoût qui fe mange froid ou chaud : on te 
fait ordinairement de gigot de mouton, de veau, de din- 
don , de poulet , de canard. 

DaAUBE de gigor de mouton. Faires-le blanchir, après 
avoir Ôté la peau , piquez-le de menu lard, faites-le trem- 
per dans du vin blanc, verjus, fel , poivre, laurier , bou- 
quet de fines herbes ; faires-le cuire à la broche, l’arrofant 
de vin & de bouillon : étant cuit, faites une faufle avec le 
jus qu'il a rendu , un peu de farine , tranche de citron, an- 
chois , & laiffez-y mitonner quelque-tems votre gigot, : 
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Le gigot de veau à la Daube s’accommode de même. 

DAUBSE des dindons , chapons, perdrix. Lardez votre 
volaille de gros lard , faires-la cuire dans une marmite avec 
bouillon & vin blanc , dprès l'avoir affaifonnée de fel , poi- 
vre, clous , mufcade, laurier, & envelopée dans laflat- 
fonnement : lorfque la volaille eff cuire , paffez le bouillon 
au tamis , faites-la réduire en gelée, laiflez-la refroidir , & 
érendez-la fur le dindon. 

DEBETS. On apelle ainf les fommes qui font reftées en- 
tre les mains des Comptabies. 

DEBITEUR. Eft celui qui eft obligé à faire ou à donner 
quelque chofe à quelqu'un : il n’y a que celui qui peut étre 
Contraint en Juftice à faire ou à payer ce qu'il doit, qui 
> foit véritablement Débireur.… 

:. DECEMBRE. Travaux à faire dans ce mois. On doit 

L : fumer & marner les terres, battre le blé à la grange, 
couvrir de fumier le pied des arbres : c’eit le tems de 
dreffer des piéges aux bêtes, tuer & faler les cochons, 

Pour les jardins, il faut ferrer ou couvrir ce qui n’a pu 

* Pêtfe dans le mois de Novembre : femer les premiers pois 
«+ foûs quelque abri pour en avoir au mois de Mai: mettre 
l’enterre les amandes pour germer : tailler les arbres pen- 

dant qu’il ne géle pas encore : dépalifier les efpaliers avant 

+ deles tailler. 

C'eftdans ce mois qu'il y a le plus de profit à faire par 
la vente des dindes, oifons , canards, poules , chapons, 

. veaux :les œufs, le beurre, les fromages, font plus rares 

en ce tems, & font bons à vendre. 

DECHARGE. C'eft un acte par lequel on ééclare que 
celui qui étoit chargé de quelques contrats, titres, pa- 
piers,, ou autres chofes apartenant à un tiers, les a ren- 
dus ; c’eft encore un acte par lequel on fe défifte des pré- 
tentions q\i’on peut avoir contre quelqun. 

- DECLINATOIRE. C’eft une exception par laquelle le 
Défendeur , avant que d’avoir conte'té au fond , décline 
la Jurifdiétion du Juge par-devant lequel il eft afligné, & 
demande fon renvoi par-devant fon Juge naturel, ou devant 
le Juge à qui la connoïffance de la chofe apartient, ou 
par-devant le Juge de fon privilége. 

DECOCTION (la) eft la plus fimple ou moins char- 
gée que l’apozème. 

DÉCRET d’adjudication. C’eft le Jugement qui auto- 
rife la vente d’un héritage qui f fait en Juftice au plus of- 
frant & dernier enchérifleur : il y en a de deux fortes, 

Le DECRET volontaire. C’eit celui qui fe fair du con- 
fentement des parties fur le vendeur , afin de purger les 
hypothéques , & mettre l’acquereur en fûreté. C’eft ainf , 
par éxemple , que dans les contrats de vente, l’acquereur , 
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après avoir fait faifir réellement fur lui l’héritage qu'il à 
acheté, & cela à la fequête d’un créancier fimulé, fait 
faire les criées & les mêmes procédures qui fe font lors 
d’un Decret forcé jufqu’à l’adjudication, & le vendeur ne 
touche le prix de l’hérirage qu'après qu’il a été adjugé à 
l’acquereur en vertu du Decret, 

Le DECRET forcé eft celui qui fe fait involontairement 
à la pourfuite d’un créancier qui a fait faifir réellement un 
héritage ou autre immeuble apartenant au débiteur : & en 
conféquence de la faifie réelle & des procédures qui fe 
font dans la pourfuite des criées, lon parvient à Ve us 
cation ,  & le jugement qui adjuge l'immeuble s’apelle 
Decret. 

DÉFAUT (un) eft un aéte qui fe donne en Juftice au 
demandeur , de la contumace du défendeur défaillant fur 
Paflignation qui lui a été donnée. Le même acte eft apellé 
congé, lorfqw:l fe donne au défendeur pour la contumace 
du demandeur, Il ÿ a trois fortes de Défauts : le Défaut 
faute de comparoir : on le donne au demandeur contre ce- 
Jui qui eft affigné , & quine fe prefente pas dans les délais 
de l’Ordonnance. Ce Défaut fe prend au Greffe, & on le 
fait juger après un autre délai de huitaine , pour ceux qui 
font ajournés à huitaine , & il eft de la moitié du tems 
porté par laflisnation , outre le délai de l’affignation, & de 
huitaine pour fe défendre , pour ceux qui font ajournés à 
plus longs jours. 

Le Délai faute de défendre, ceft-à-dire, faute par le dé- 
fendeur qui s’eft prefenté fur laffisnation de donner des 
défenfes. Ce Défaut fe donne à lP Audience fans autre acte, 
ni délai: & pour le profit on adjuge au demandeur fes con- 
clufors. 

Le Défaut faute de venir plaider, c’eft-à-dire , faute par 
le défendeur de comparoir a l’Audience : il en eft de même 
que du précédent : on ne peut fe pourvoir contre ces juge- 
mens que par opoftion dans la huitaine. 

DÉFENSES. Terme de Pratique. Ce font les raifons 
que le défendeur opofe à la demande qui lui eft faite : 
par éxemple, qu’il ne doit point ce qui eit demandé: que 
la dette eft acquittée : qu'il y a prefcription : que le titre 
eft nul, & autres. Toutes Défenies font des exceptions : 
mais toutes exceptions ne font pas des Défenfes: ainfi ce- 
lui qui décline la Jurifdiétion du Siége, ne fournit point 
de Défenfes. 

DÉGOUT. Voyex apétit perdu. Le Dégoût eft encore 
une maladie de chevaux. Quelquefois le mal vient des ci- 
rons qu’un cheval a au-dedans des lévres deflus & deffous. 
En ce cas , coupez avec un bon couteau , la premiére peau 
à l’endroit où font les cirons , & frottez les incifñions avec 
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{el & vinaigre. Si la caufe du Dégoût eft inconnue , faites- 
le faigner au milieu du palais : puis pour arrêter le fang, 
donnez-lui du fon mouillé, ou lui levez quelque-tems la 
têre avec une corne, où apliquez une coque de ncix vuide 
fur l’ouverture. Si le Dégoût continue, donnez-lui quel- 
ques lavemens ; enfuite ffottez-lui les gencives, les lévres 
& la langue avec une compofñition faire avec fept ou huit 
gouffles d’ail concaffées, deux onces de fel menu, & une 
demi-livre de miel: ou bien envelopez dans un linge une 
once d’xfa færida ; attachez-le au maitigrdour, pour le laif- 
fer un couple d'heures ronger. Le même nouet fervira 
plufeurs fois: on peut leur donner encore & à plufeurs 
fois, une once de foie d’antimoine biea pulvérifé parmi 
du fon mouillé; maïs on doit, en même-tems , ne pas les 
laïffe: trop manger. 

Pendant le rtems de ce Dégoût, on doit leur donner de 
l'orge mondée bien cuite, paflée & riéde , ou de la farine 
d'orge tamifée , dont on fait de la boutiie avec deux pin- 
tes d’eau ; on y mêle un quarteron de fucre , & on la donne 
avec la corne , & cette nourriture leur fuffit pendant vingt- 
quatre heures, 

DÉLÉGATION , eft une efpéce de ceffion par laquelle 
un débiteur fubititue fon débiteur en fa place, au moyen 
de quoi le débiteur délézué promet payer la detre au créan- 
cier : l’ufage de ces Délégations elt fréquent dans les con- 
trats de vente. Le vendeur délégue fes créanciers à Vac- 
quereur de la chofe vendue, & l’acquereur fe trouve , par 
ce moyen , chargé de le fatisfaire , € d’en acquitter le ven- 
deur ;: mais la Délégation du débiteur ne fe peut faire fans 
fon confentement. Au refte, tout le péril de la dette tombe 
fur le créancier au proËt de qui la Délégation eff faite ; & fi 
elle eft portée par un contrat de vente, elle équipolle à 
une opofirion faite au Decret. 

DÉLIRE. ( Reméde contre le ) Pilez de la bétoine & 
de la joubarbe, avec de l’onguent Populeum. Apliquez le 
tout en forme de cataplafine fur la tête rafée du malade. 

DEMANGEAISONS qui viennent en différentes parties 
du corps. - 

Reméde. Prenez du jus d’ortie & d’onguent Populeum, ou 
bien de la fuie que vous pulvériferez bien, mêlez-la avec du 
vinaigre fort , oignez-en la place, apres en avoir bien frotté 
endroit qui caufe de la Demangeaifon. Voyez GR ATELLE. 

DEMI-SEPTIER ( le } eft la quatriéme partie de la pinte 
de Paris, il contient environ une demi-livre d’eau. 

DENTS, ( mal de) Si la douleur vient d’une caufe chau- 
de , ce que l’on connoît quand elle eft aigue & femblable 
aux piquûres d’une aiguille , gargarifez-vous avec une dé- 
coction de feuilles de jufquiame , faite en eau , ou avec du 
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fuc de plantam ou de laitue , y ajoutant un peu de vinaïgré, 
mettez entre les IXents des racines de mille-feuille & d’agri: 
moine. Si la douleur eft opiniâtre, il faut fe faire faigner , 
& prendre des layemens avec du petit lait & de la cafe. 

Si la douleur vient d’une caufe froide , ce que l’on con- 
noït fi on a une grande pefanteur de tête, & fi on jette 
beaucoup de falive , faites cuire fous les cendres une goufe 
d'ail, mettez-la fur la ent le plus chaudement que vous 
pourrez : mettez-en auffi dedans l'oreille. 

Ou un clou de girofle, ou un perit morceau de tabac. 
Fumez de la fauce ou du tabac avec une pipe : tenez dans 
Ja bouche du vin bouilli dans une écorce de grenade. 

Ou rariff2z 2 racine de grande confoude, & mettez cetre 
matiére cluante fur de la 1oile oour lapliquer fur la trempe 
du côté de la douleur ; cela eft capable d’arrêter la fuxion. 

Autres remédes contre le mal des Dents. Prenez des feuil- 
les de perfil , broyez-les entre les mains jufau’a ce qu’elles 
foient toutes en pâte , ou en fuc ; ajoutez-y du gros fel bien 
broyé , rempl'ff2z l’oreiile de cette pare du côté du mal , & 
la douleur s’apa fera. : 

Ou faites chauffer un peu de vinaigre , mettez-en dans le 
creux de la main, & refpirez-le par le nez. 

Pour faire tomber use Dent cariéè. Metrez dans la Dent 
cariée de 12 poudre de corail rouse cu dufuc de jufquia- 
me, dans lequel on aura trempé du fl 2mmoniac. 

Ou faites infufer dans du vinaigre de l: pomine de colo- 
uinte fauvase : faites-l2 cuire erfuite ju‘qrà confftance 
e miel : fcariñez la gencive tour aucour de l2 Dent; tou- 

chez-la de ce l'niment ; fermez la bouche pendant un peu 
de tem: ; enfuite vous pourrez tirer la Dent avec les doigts 
fans fouffrir de douleurs. 

DENrs branlintes. Reméde pour les raffermir. Lavez 
ouvent 11 bouche d’une d'ffolurion d’une dragme d’alun 
dans trois demi-feptiers d’eau” 

Ou bien détrempez un peu de myrrhe avec du vin & de 
l'huile ; enfuite lavez-vous-en la bouche. 

- Autres Remédes pour apaifer la douleur des Dents. Mâ- 

chez des feuilles de romarin ou de fauge ; baïflez la tête, & 

dE couler les eaux qui en tomberont en crachant, la 
uxion & le mal s’apaiferont. ‘ 

Cu bien prenez dela racine de pyrethre, apl'quz-la 
fur la Dent; ou pour qu’elle f2ffe plus promprement fon 
effet, mettez-la dans un demi-verre de vin, faires-lui faire 
un bouillon fur le feu dans une écuelle, & rincez-vous la 
bouche avec ce vin. 

Autre. Prenez de la mie de pain & du lait, & faites-en 
un cataplafme fur la joue. LE 

Autre, Prenez de l’effence de clous de girofle ou de celle 
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de thym, mettez-en une soutte fur la Dent douloureufe, 

Autre. Prenez du creffon , faites-le bouillir avec du fort 

vinaigre , & quand il fera comme en marmelade à force de 

cuire , prenez le creflon , faites-en comme de petites bou- 

lertes que vous mettrez fur la Dent, changez-en fouvent , 
ce reméde fera jetter beaucoup d’eaux. 

Pour faire*tomber une Dent fans faire de mal, Prenez 
deux onces de rofes rouges, faites-les bouillir en fort vi- 
naisre l’efpace de vingt-quatre heures : puis faites-les fé- 
cher , réduifez-les en poudre , & mettez-en fur la Dent. 

Ou prenez de la racine de chélidoine, frottez-en la Dent, 
& elle tombera bien-tôt après. 

Eau pour Ôter la noirceur des Dents. Prenez huit grains 
de fel commun , & autant d’alun de roche caiciné , mettez 
le tout dans une écuelle de terre avec un jus de citron, ex- 
pofez-le fur le feu pour le faire bouillir un moment, l'ayant 
retiré du feu , pa{lez-le par un linge : lorfque vous voudrez 
vous en fervir , trempez-y une racine de guimauve, de la- 
quelle vous frotterez les Dents qui font noires. 

Autre Eau pour nettoyer les Dents & fortiñer les gen 
cives. Prenez la moitié d’un demi-feptier ou bon demi ver- 
re de verjus , une vingtaine de grains de verjus ,une petite 
poignée d’orge , de l’alun de roche gros commeune noifet- 
te : mettez le tout bouillir enfemble jufqu’à ce que le ver- 
jus en srains foit cuit : paflez cetre compofñtion par un lin- 
ge : ajoutez-y deux cuillerées de miel violar, fervez-vous 
de cette eau pour nettoyer les Dents & les Gencives. 

DÉPENS. On apelle ainfi les frais qui ont été faits dans 
les procédures de la pourfuite d’un procés , qui entrent en 
taxe : ils doivent être payés à celui qui a obtenu gain de 
caufe en toutes inftances : on peut être contraint par cofps 
au paiement des Dépens dont la taxe monte à deux cens 
livres & au-delà. 

DÉPLANTOIR. Outil de Jardinage avec lequel. on 
enléve les plantes qui étoient en place pour les tranfpor- 
ter ailleurs. Il éft ordinairement de fer blanc en forme de 
tuyau : on le fair entrer dans la terre à force debras, juf- 
qu'au-defflous de la racine de la plante qu’on veut enlever : 
enfuite on ôte le fl de fer qui tient l'outil dans fa rondeur , 
afin que les côtés du tuyau fe retirent un peu : par ce moyen: 
la morte de la plante ou de l’arbre fort en fon entier, & fe 
place commodément dans le lieu qui lui eft deitiné. 

DÉPOT. Il y en a de deux fortes : ro. le volontaire , 
c'eft celui qui fe fait de pleine volonté, fans qu'il y ait au- 
cune néceflité qui oblige le Dépofant de donner la chofe à 

rder à un autre : 20, le néceflaire fe fait par une efpéce 
. de néceffité qui oblige le Dépofant de donner la chofe à 

garder à quelqu'un, 
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DESCENTE de l'inteftin. Reméde pour le faire ren- 
trer. Prenez de l’eau moulée qui fe trouve dans les auges 
des Coutelliers & des Taillandiers,& du fain-doux, la dofe 
à difcrétion ; fricaflez-les enfemble comme on fait des pois 
verds ; puis apliquez-les entre deux linges bien chauds fur 
la Defcente , le malade éranr couché la tête plus baflë que 
les pieds , pour faciliter la réduction, laquelle étant faite, 
1] faut lui mettre un bandage, Ce cataplafme fait rentrer la 
Defcente fi groffe qu’elle foit. | 

DESCENTE ou rupture de l’inteftin. Reméde. Mélez le 
fuc de l’herniole ou turquette pilée avec du vin blanc, & 
prenez ce breuvage pendant neuf jours , ou broyez cette 
herbe , & l’apliquez fur la partie malade ; ou bien apliquez- 
y un cataplafme de racines de grande confoude & de jig:l- 
lum Salomonis pilées enfemble , 8: incorporées avec un 
blanc d'œuf , mettant un bandage par-deflus. 

Autre Reméde. Prenez un œuf de poule tout chaud dans 
le nid , faites-le avaler au malade ainf chaud & crû ; qu'il 
_ rempliffe la coquille de cer œuf de fon urine toute chaude ; 

w’on fufpende cetre coquille dans la cheminée , & à me- 
ure que l’urine fe defféche , la Defcente diminuera, Ephém. 
de Leipfick. 

DESCENTE de la matrice. Prenez une poignée d’armoi- 
fe , un morceau de beurre frais , & un demi-feptier de fort 
vin; faites bouillir le tout , & apliquez le marc d:ffus le 
nombril le plus chaudement qu’il fe pourra. Joyex Hernie. 

DESCENTE des boyaux des petits enfans. 10. Prenez 
de la racine de glayeul la plus haute partie , faites-la trem- 
per dars de l’eau, donnez-la à boire à l’enfant. 

20, Prenez de la fougére mâle, faites-la diftiller dans un 
alambic de verre : donnez-lui à boire à jeun tous les matins 
trois doigts de cette eau , & faites-le afleoir enfuite une de- 
mi-heure. 

30. Prenez de la cire venant de la ruche , & que le miel 
ÿ foit , amollifiez-la entre vos mains avec un peu de téré- 
benthine de Venife , & l’apliquez fur le mal , fans employer 
de brayer. Laiflez-l’y trois ou quatre jours,mettez-y enfuite 
un cataplafme fait avec une poignée de camomille de pe- 
tite confoude , une demi-poignée de rofes féches , demi- 
once d'huile de camomille : faites cuire toutes ces drogues 
dans un poëlon avec un peu de gros vin ; avant de mettre 
le cataplafme , il faut ôter l’emplâtre , & changer le pre- 
mier un ou deux fois le jour. 

DESHÉRENCE. ( droit de ) Il apartient au Seigneur 
haut-Jufticier , c’eft-a-dire , que les biens vacans ou im- 
meubles qui ne font reclamés d'aucun Propriétaire, en un. 
mot , les fucceflions auxquelles il n’y a point d’'Héritier , &' 
fituées dans l'étendue de la haute-Juftice d’un Seigneur , lui 
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#partiennent ; mais s1l fe prefente des parens en quelque 
degré qu’ils foient , & même le mari ou la femme , ils ex- 
cluent le Seigneur:au refte,le Seigneur eft obligé d’acquitter 
les charges à proportion de ce qu’il rerire de Îa fuccrflion, 

DESHÉRITER ou exhéréder. C’eft exclure de la fuc- . 
ceffion ou de portion d’icelle, celui à qui elle eft due & 
apartient par la Loi , ou par la Coutume ; ainf il n’y a pro- 
grement que les enfans qui puiflent être exhérédés. Or , ils 
le peuvent être pour juite caufe ; & même quoique fans 
caufe , ils peuvent être réduits à leur légitime , du moins 
dans les Pays de Droit écrit : maïs on ne peut les priver de 
leur légitime fans les exhéréder. 

DESSOLER. C’eft arracher la fole à un cheval. La fole 
eft comme une femelle de corne au-deflous du pied , & fur 
laquelle le fer ne doit point porter. On deffole un cheval 
pour certains maux , comme pour l’enclouûre , l’encaftelu- 
re, le javar encorné, les clous de rue, &c. Il faut pour 
cette opération un Maréchal qui fçache fon métier. 

DETTES. On comprend fous ce mot tout ce qui nous 
eît dû. I1y a deux fortes de Dettes : r°.les Dettes mobi- 
liaires , ce font celles dont la demande tend à avoir une 
chofe mobiliaire , telle eft une fomme de deniers, parce 
qu’elle eft un meuble. 

20, Les Dettes immobiliaires font celles dont la demande 
tend à avoir un immeuble , comme une maïfon ,uneterre, 
une rente conftituée ; car cette dermiére eft aufli réputée 
immeuble , parce que le fort principal ne peut être éxigé. 
Les Detres actives font celles qu’on nous doit; les pañlives 
font celles que nous devons. 

4" DEVIS de maçounerie. C’eft un marché par écrit con- 
tenant toutes les claufes & conditions auxquelles un En- 
trepreneur & le Propriétaire fe font accordés & foumis ré- 
ciproquement , pour la conftruétion ou le rétablifflement 
d’un bâtiment : le marché contenant en détail l’ordre & la 
difpoñition de l'ouvrage , la qualité des matériaux, leur 
prix , leur quantité & les fraix pour les mettre en œuvre. 

DÉVOIEMENT ou Diarrhée. Le Dévoiement a pour 
caufe un dérangement dans le levain de leftomac , devenu 
trop groffier pour pénétrer les alimens & en faire une di- 
geftion parfaite , ce qui caufe la fluidité vicieufe des ma- 
tiéres,. | 

En général ,le cours de ventre où les matiéres ne font 
point teintes de fang, n’eft point dangereux lorfqu'il ne dure 
que vingt-quatre heures : en ce cas il êft même falutaire ; 
mais s’il dure long-tems , & qu’on n’y remédie pas promp- 
tement , il peut traîner des mois & des années , épuifer le 
malade , & le faire romber dans l’hydropile. 

Reméde pour modérer les trop grandes évacuations, Pres 
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nez une once dela raclure de corne de cerf, deux onces 
de mie de pain blanc émietté dans les mains ,une demi- 
once de la racine de grande confoude ; faites bouillir le 
tout dans trois pintes d’eau que vous réduirez à la moitié : 
pailez la liqueur fans exprefion , & ajoutez a la colature 
une once-& demie de fyrop de coing ; donnez cette décoc- 
tion pour boiffon ordinaire un peu dégourdie. 

Si les tranchées font violentes , on fera ufage de lave- 
mens anodins, sie 

On ne doit arrêter le dévoiement ou cours de ventre , 
que lorfqu'après avoir continué quelque-tems , le malade 
en eft afoibli ; alors faites infufer dans du gros vin rouge, 
ou dans un œuf frais , une dragme de graine de plantain ou 
de patience fauvage bien pilée, & donnez-le au malade, 
Où faires-lui prendre une infufon de äeux gros de la ra- 
cine de rhubarbe domeftique , ou au défaut de la patience 
fauvage, faite dans un verre de décoction de plantain ; & fi 
le cours de ventre r’arrête pas, faites fécher la rhubarbe 
ou patience ; mettez-la en poudre dans un peu de vin, ou 
de décoction de plantain. Ai 

Il eft bon de prendre au commencement du cours de ven- 
tre , un lavement déterfif , fait d’une décoction d’orge, de 
fon & defleurs de camomille, y délayant deux onces de 
miel écumé. 

Lorfque le cours de ventre continue long-rems, on peut 
prendre un lavement aftringent , fait d’une décoction de 
feuilles de plantain , de bouillon-blanc , & de fleurs de ro- 
fes rouges avec une eau ferrée , y délayant le miel écumé 
avec des jaunes d'œufs. 

DIARREHÉE. Lorfque la Diarrhée eft féreufe, blan- 
châtre , moufleufe , fi elle eft de peu de durée, il fufhit pour 
la faire cefler de garder une diéte éxacte , de fe réduire à 
des bouillons , panades , potages , œufs frais, rôtie au vin, 


ufer d’une tifane faite avec la chicorée fauvage, chien- 


dent , &c. prendre foir & matin un demi-gros de thériaque 
ou de confection d’hyacinthe , & fe purger à la fin de la ma- 
ladie avec le catholicon double & ia manne ; mais fi le flux 
de ventre eft continu , de quelque caufe qu’il provienne , 
on doit ufer des remédes fuivans : 1°. le malade doit fe pur- 
ger avec le fyrop magiftral , qui eft fait avec les eaux de 
plantain, de rofe , de cannelle orgée , de fix gros de rhubar- 
be , de rofes de provins & de fumac , de graine de kermès, 
La dofe eft une once ou once & demie : il en doit prendre 
tous les trois ou quitre jours , jufqu’à ce que le fiux foit mo- 
déré. Dans les intervalles , ufer d’un opiate aftringent qui 
eft fait avec un gros d’extrait d’écorce de grenade , vingt 
grains de la poudre de corail anonide , mêlé éxactement , 
é: partagé en fix prifes, De quatre en quatre heures en pren- 
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dre une prife, & cela nuit & jour ; boire pat-deffus un verre 
de vin de fumac, qui eft faitavec fix grappes de fumac, bien 
épluchées ; écorce de Grenade & cannelle, de chacune deux 
gros : deux mufcades rapées , quatre onces de fucre & trois 
chopines de bon vin rouge : on fait bouillir le tout jufqw’à 
la réduction d’une pinte, & onle pafle avec lecére expref 
fion. Lorfque le malade fe trouvera foulagé , il ne prendra 
dans les vingt-quatre heures deux outrois prifes de 
l’opiare -& du vin de fumac, & toujours en diminuant à 
mefure que la guérifon avance. Pour nourriture il n’ufera 
que de bouillons , potages , panades , & de riz au bouillon ; 
on délaiera un jaune d'œuf alt*rnativement de deux bouil- 
lons l’un. Il ne boira que le moins qu’il lui fera poffible , & 

lorfqril boira , ce doit être d’une tifane aftringente. 

DiNDONS (les) ou Poules-d’inde. On apelle ainf 
cette efpéce de volaille , parce qu’elie nouseft venue des 
Indes ; leur chair eft nourriffante, de bon fuc , & facile à 
digérer. Les Dindons font voraces & difficiles à nourrir 
tant qu'ils font jeunes : il y a plus de profit à en élever un 
affez bon nombre , parce qu’on les fait paître aux champs, 
où ils fe nourriffent d'herbes, de vers, d’orties & de fruits, 
au lieu que fi on n’en a que peu , & qu’on les nourriffe dans 
la baffe-cour , ils confomment beaucoup de grain, & font 
beaucoup de désät. Si on pouvoit avoir un verger qu’on 
laïifät en herbe , où on les mettroit, ce feroit un plus 
grand ménage. 

On donne ordinairement un coq à fix poules. Les Poules 
d'Inde couvent les œufs de roues fortes de volailie , &elles 
couvent à la fois vingt à vingt-cinq œufs : elles font deux 
pontes tous les ans, l’une en Février, l’autre au mois“d’Août. 
Chaque ponte eit de quinze œufs ; on remarque l’endroit où 
elles les dépofent , & on va les y prendre de jour à autre. 

Quand la Poule d’Inde a achevé fa ponte, & qu’elle de- 

“# meure dans fon nid,on lui donne quinze œufs de Poule-d'In- 
de à la couvée de Février, & juiqw’à vingr à celle du mois 
d’Août. Pendant la couvée on doit avoir foin dêles faire 
marger & boire , & les Ôrer pour cela doucement de deffus 
leurs œufs. Lorfque les Dindons font prêts à éclorre, on 
pratique à leur égard la même chofe que’ pour les Poules. 
Si on a mis plufeurs Poules-d’Inde à couven, on prend les 
Dindonneaux de trois meres, & on les donne à conduire à 
une feule , on mer avec le coq les autres , afin qu’elles pon- 
dent & couvent de nouveaw 

Les Dindons ou P oulets-d’Inde font plus difficiles à éle- 
ver que les autres volailles , parce qu’ils font foibles & dé- 
licats dans leur bas âge. 

Dans le choix des Poules-d’Inde, il faut préférer les noi- 
res & les plus grofles, & celles qui ont l’air vif & éveillé, 
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On ne doit pas les prendre trop jeunes : on doit avoir ufr 
coq fur fix poules , & le renouveller tous les ans, Pour ex- 
citer les poules à fouffrir le coq & à pondre , on leur donne 
quelque nourriture qui les échauffe, foit de lavoine, foit 
du chénevis. Comme elles ont de linclination à faire leurs 
nids dans les champs & dans des brouflailles , on doit les 
éoier ; & quapd on les a découvertes, les enlever avec leurs 
œufs : il n’eft pas néceffaire de mettre des œufs dans leur 
nid comme on fait aux poules pour les exciter à pondre. 
En ramañlant leurs œufs, on a foin de mettre fur chacun le 
tems de la ponte , & de diftinguer féparément les œufs de 
chaque poule , & cela, afin qu’on puiffe faire couver à cha- 
œune les œufs qu’elle a pondus : car ils réufliffent beaucoup 
mieux, On doit teur conftruire des nids dans desendroits 
bas & frais, loin du bruit, &: mettre au fond du nid de la 
bruyére , & par-deflus un peu de paille , ne leur donner que 
quinze ou feize œufs à couver ; on peut aller jufqu’à vingt, 
mais c’eft le plus sûr d’en mettre moins. 

Pour les exciter à couver , on leur facrifie quelques mau- 
vais œufs de Poule , & lorfqu’on voit qu’elles sv atrachent, 
on leur confie les leurs propres. Il faut même faireun choix 
de ces derniers ; on les met dans l’eau tiéde , ceux qui vont 
au fond du vafe font les meilleurs : on fait toujours couver 
les plus nouveaux. 

On peut faire couver à des Poules communes les œufs 
des Poules-d’Inde , mais il faut leur donner un nid de paille 
fait exprès , le garnir de foin , y mêler un peu de laine pour 
lui communiquer de la chaleur , & lavoir fait pafler par un 
four aflez chaud pour détruire les poux à Poule, donner 
pour nourriture aux Poules , lorfqu’elles couvent, des fé- 
veroles, ou du blé de Turquie , ou du chénevis. Il faut 
quelquefois les chafler une ou deux fois le jour de deflus 
nid , pour les obliger à manger & à fe vuider. Lorfque le 
Poulets-d’inde font éclos, ce qui arrive au bout de vingt 
ou vingt-deux jours , vilicer fouvent la Poule , & l’accoutu- 
mer à fouffrir qu’on l’ôte de deflus fes œufs pour les retour= 
ner, & ne pas y toucher dès que le Poulet commence à 
faire fon trou : mais fi on lentend piauler on lui aide à 
percer fa coque avec une épingle , mais petit à petit , & on 
cafe lecérement avec la pointe d’un couteau ceux qui font 
long-tems à éclorre, fi on y entend piauler le Poulet ; mais 
on ne l’ouvre que bien peu. 

Lorfque les Poulets font éclos , il faut que le poulailler 
où on les tient renfermés dans ces premiers tems foit 
obfcur & chaud , & pour cela en couvrir le fol d’un demi- 
pied de fumier de cheval , mais bien fec & menu: il faut 
qu’il foit à l’abri des vents du Nord. 

Où doit d’abord, & pendant les deux ou trois premiers 


IN 125$ 
Jets , leur infinuer dans le bec un peu de vin & d’eau, & 
eur prefenter à tous du pain émié également dans du vin 
& de l’eau , & les mettre promener fur le fumier. Le qua- 
triéme jour , on fait bien bouillir dans l’eau des feuilles 
d’orties hachées bien menu, dont on aura Ôté les côtés : 
on y mêle un peu de fenouil haché de même , mais qu’on 
ne fait pas bouillir ; les mauvais œufs que l’on aura trouvé 
gâtés, tant des Dindes que des | 4 communes , apres 
les avoir fait durcir , & fans en ôter la coque ; un tiers de 
farine de blé’ de Turquie : on fair du tourune pâte, dont 
on donne à manger aux petits Poulets-d’Inde, & qu’on leur 
prelente à la main , en les apellant ; cela les rend familiers. 

Quinze jours après, & lorfqu'ils ont acquis un peu de 
force , on mêle dans leur mangeaiile de la graine d’ortie, 
elle ieur fait grand bien, & on y mêle de ia poirée ha- 
chée, fi cetre graine les échauñfoit trop , ce qu’on recon- 
noîtroir à la fécherefle de ieur fente, 

On doit fur-tout , tant qu’ils font petits, les défendre du 
vent froid , de la pluie, de la boue ; & s'ils avoient été fur- 
pris de quelqu'un de ces accidens , on doit les réchauffer 
avec foin dans des linges chauds , & leur donner quelques 
gouttes de vin : ainfñ on ne doit les expoñer à l’air que par 
un beau tems, & enfermer la mere fous une mue d’ofer 
un peu foulevée , afin que les petits puiflent aller & venir 
deffous,8& mettre leur mangeaille dans de petits plats de ter- 
re à côté de la mue , afin qu’ils ne s’éloignent pas beaucoup. 

tæ.. Lorfqu'ils ont un mois, on peut les confier au petit gar- 
çon qui les méne promener dans les champs , ou ils fe nour- 
riffent de petits vermifleaux & d’autres infectes , le tout 
trois ou quatre heures dans le plus beau du jour : on leur 
donne alors pour nourriture du fon de froment , auquel on 
mêle un peu de blé de Turquie; on y mêle aufli d’une 
| ee apellée mouron , & que les Médecins apellent ca- 
hornille puante , parce qu’elle left en effet. Sa fleur eft jau- 
ne, & refflemble à des marguerires fauvages ; elleefkexcel- 
lente pour les petits Poulets d’Inde , ainfñ que l’hérbe aux 
teigneux : c’eft une efpéce de chardon qui s'attache aux 
habits des paffans : on la trouve le long des villages & des 
maifons. Au refte , il faut les accoutumer peu à peu à man- 
ger de tout. | 4 

Lorfque les Poulets-d’Inde font dans leur force, c’eft-à- 
dire, gros comme un moyen chapon , on les nourrit avec 
des herbes communes , telles que des lairues , de la poirée, 
des feuilles de choux ; & routes fortes de fruits ; il fuffit de 
les hacher bien menu, fans les faire cuire, & y mêler du 
fon avec de l’eau. Les mûres qui viennent fur les ronces, 

-  & celles desmûriers blancs , leur plaifent beaucoup ; mais 
on doit avoir attention de ne Les laifler jamais manquer 
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d'eau, fur-tout dans les chaleurs, fans quoi ils feroient ma- 
lades de la pepie , qui les fait tomber en langueur , & leur 
ête/l'apérit. Si le <as arrive , on leur ouvre .le bec , on 
prend la langue entre les doigts, & avec une épingle on 
arrache une peilicule blanche qui eft au bout de la langue, 
& qui caufe leur mal. 

On doit aufli mener fouvent les Dindons dans lesbois: 
ils s’y plaifent beauco arce qu'ils y trouvent une in- 
finite de verm:ffeaux 8 dinfectes,qu’ils mangent avec plai- 
fir, & leur chair acquiert une qualité d’un goût bien meil- 
leur que ceux qu’on n’y méne point : mais 1] faur que celui 
qui les garde ait l'œil fureux , de peur qu'en s’écartant 
ils ne deviennent la proie de quelque loup ourenard, & 
autres animaux Carnañfiers , qui en font fort friands : il eft 
bon d’avoir quelque chien qui fafle la garde aurour d'eux. 
Ceux qui ont des parcs fermés de murailles , ont une grande 
facilité d'élever des Dindons, du moins pour la provifion 
du Maître & celle dela maiïfon : la liberté qu’ils ont d’al- 
ler & venir à leur gré , de hucher par-tout où il leur plaît, 
& de coucher au grand air, femble les remettre dans leur 
climat originaire ; mais on ne peut pas les y laiffer couver 
& <lever dès leur premiére jeuneffe , il faut attendre qu'ils 
foient un peu forts. 

Ily a des Provinces où on chaponne les Cegs-d’Inde 
pour les encraiffer. On les engraïile en les mettant fous des 
mues , & en leur donnant trois fois le jour d’une pâte faite 
avec des orties , du fon & des œufs durs , & mife en diver 
morceaux , gros comme de petites noix. 

On fair un bon proñt des Dindonneaux, en les portant 
vendre aux Marchés voifins , au mois d'Avril & de Juin, 
parce qu'ils font encore chers. £ 

Le Coq-d'Inde a la chair plus ferme que le chapon ; mais 
_c’eft un aliment plus folide : au refte , il eft à peu près de 
même nature. Lo 1x TE 

MAaniére de faire rôtir les Dindons. Etant plumés, 
hiffez®les mortifer : lorfqu’ils le font , vuidez-les , troufs 
fez-les proprement, faites-les blanchir fur la braife , éplu- 
chez & ficelez-les , piquez-les de menulard, meitez-les à * 
la broche , pliez-les de papier , faites-les cuire à propos: 
étant prefque cuits, Ôtez le papier , pour leur faire pren- | 
dre une belle couleur. On fait rôtir de la même maniére 
les Dindes & les Dindonneaux, les Poules de Caux & les 
Camyines. 

: DiNDON FARCI. Retrouflez votre Dindon, & ne le 
faites point blanchir , détachezla peau de deflus leftomac, 
farciflez-le entre la peau &la chaïr,& un peu dans le corps. 
La farce doit être faire avec du lard rapé crû, du perfil, 
ciboule , fines herbes , le tourhaché, écrafé, & bien affai- 
ORNE »; 
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fonné : enfuite brochettez-le, & faites-le rôtir : étant cuit, 
{ervez-le avec un ragoût par-deffus. On peut aufli le mettre 
à la braïfe, après l’avoir farci comme ci-deffus, le faifant 
égoutter & désraiffet lorfqu’il eft cuit, & le fervir avec un 
ragoût de trufles & riz de veau. 

DiNDoN aux marrons & faucifles. Vuidez un Dindon, 
hachez le foie avec perfil, ciboule, beurre, fel , poivre, 
fines herbes ; mêlez dans cette farce des marrons cuits fous 
la braife & bien pelés, & mette dans le corps du Din- 
don ; faites-le refaire dans une caflerole avec du beurre, 
& meitez-le à la broche , envelopé d’abord de lard ; en 
même-tems faites cuire avec du bouillon dans une caffero- 
le des marrons, que vous avêz fair à demi cuire dans une 
tourtiére , & dont vous avez Ôté la petite peau; étant cuits, 
metrez-y un peu de jus & coulis ; débrochez le Dindon, 
dreffez-le dans un plat, & mettez la faufle aux marrons 
par-deflus , avec un jus de citron. 

DIRECTE. C’eft la Seigneurie de laquelle releve immé- 
diatement un Fief, ou un héritage, poflédé roturiérement, 
& en reconnoiffance de laquelle il eft dû des droits de quint, 
ou des lots & ventes à celui qui a la Directe, lorfque lhé- 
ritage qui en releve eft vendu : on l’apelle Directe, parce 
que les héritages qui en relèvent ont été autrefois démem- 
brés d’elle , à la charge d’en dépendre comime Fiefs, ou 
comme Cenfives. ‘ 

DIRECTION , eft une affemblée dé créanciers, lefquels 
en conféquence de l’abandonnement des biens qui leur 
à été fait par leur débiteur, font un contrat par lequel ils 
nomment pour Syndics & Directeurs trois ou quatre per- 
{onnes qualifiées & entendues pour régir les biens, & em- 
pêcher qu'ils ne foient confommés en frais de Juitice : ce 
contrat, après avoir été figné de tous les créanciers, doit 
être homologué en la Cour , ou Siéze du lieu , où fe doi- 
ventfaire les pourfuites. Gomme les Directeurs ont la ré- 
gie des biens dont le débiteur a fait l'abandon , ils peuvent 
faire procéder à la vente des effets mobiliers & à celle des 
immeubles , faire des baux à loyer, &c. Ils choififfent une 
perfonne pour recevoir les revenus; ils travaillent au re- 
couvrement des dettes actives du débiteur ; ils font faire 
plufñeurs publications des biens à vendre aux lieux de leur 
affemblée , lè débiteur toujours apellé : on y fait des adju- 
dications fauf quinzaine ; & lorfque les biens ont été nor- 
tés à leur jufte valeur , & qu’il y a eu des remifes fuffifan- 
tes ,onles adjuse purement & fimplement. Enfin, les Di- 
recteurs, après la vente, font l’ordre & diftribution du prix 
des chofes vendues, fuivant les priviléges & hypothéques 
des créanciers; après quoi ils font homologuer le tout, pour 
Jui donner plus de force : mais cette vente ne purge pas les 
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hypothéques , à moins que l’adjudicataire ne fafle un dé- 
cret fur lui-même. 

DISPENSE de parenté pour mariage. Elle s'accorde par 
le Pape , à l'effet de pouvoir époufer une perfonne qui nous 
eft jointe par le lien de parenté, ou d’alliance, dans un de- 
gré prohibé. Le Pape ne difpenfe jamais en ligne directe , 
ni en collatérale., entre frere & fœur : il ne difpenfe même 
que par des confidérations entre lPoncle & la miéce, le 
neveu & la tante : mAis il difpenfe à l’égard des coufins 
germains , ainfi que pour ceux qui ne font qu’au troifiéme 
degré : à l'égard du quatriéme , les Evêques ont Le droit de 
Difpenfe. | 

DISTILLATION (la) eft une raréfaétion & une éxalta- 
tion des parties humides , & les plus effenrielles des imix- 
tes , réduites par le feu en vapeurs , lefquelles étant mon- 
tées au chapiteau de la cucurbite, &c y trouvant du rafrai- 
chiflement , fe condenfent en gouttes qui defcendent dans 
le récipient. ° 

Pour donner ici une legére idée de la Diftillation , on 
doit fçavoir qu’il y a quatre fortes de matiéres dans la com- 
poftion des corps ; fçavoir , le fel , le foufre ou lhuile , l'eau 
ou le phlegme , & la terre. Ils s’élevent tous par la force du 
feu, excepté la terre , qui feule refte au fond du vaïffeau. 

29, Il y a quatre degrés de chaleur pour la Diftillation : 
le premier eft tiéde : le fecond un peu plus chaud , comme 
la chaleur de la cendre : le troifiéme eft encore plus chaud, 
& peut offenfer la main : le quatriéme eft fi véhément, 
qu’on ne peut feulement l’aprocher. Le premier degré et 
convenable pour diffiller les fleurs & les fimples, mais au 
tems de leur maturité : le fecond pour les chofes odorantes 
comme le poivre, la cannelle : le troifiéme pour les ma- 
tiéres épailles & pleines de fuc , comme font pluñeurs raci- 
nes : maïs 1} faut les faire macérer & tremper quelque-tems 
avant de les diftiller : le quatriéme pour diftiller les mé- 
taux , les minéraux , comme lalun, l’arfenic, &c. 

On fait les Diftillarions , afin de féparer les fubftances 
les plus pures des mixtes, & les conferver fans qu’elles fe 
corrompent. 

On divife les eaux diitillées en fimples & en compofées : 
les fimples font celles qu’on tire de la plante fans addition , 
comme l’eau de rofe, l’eau d’ofeille : les compofées font 
celles où il entre plufeurs efpéces d’ingrédiens , comme 
Peau de mélifle, l’eau vulnéraire & autres. 

On doit , autant qu’on peut, employer les vaifleaux de 
verre ou de terre pouf la Diftillarion des eaux ; mais quand 
les vaifleaux ne font pas affez grands pour beaucoup de ma- 
&iére qu’on veut diftiller à la fois , il faut fe fervir de vaif- 
feaux de cuivre éraimés en dedans, 
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Il y a deux fortes de Diftillarions : une qui fe fait par 
efcenfnm , & l’autre par defcenfam. La premiére & la plus 
ardinaire, eft quand on échauff: la matiére par-deffous, la 
feconde eft quand on met le feu fur la matiére qu’on veut 
échauffer ; alors la vapeur qui en fort ne pouvant s’élever , 
elle fe précipite au fond du vaifleau. Comme les mixtes 
dont on tire les eaux font de différentes fubftances, les unes 
volatiles , & les autres fixes ; les unes aqueufes, les autres 
féches & falines : il faut fe fervir de différens moyens pour 
enlever , par la Diftillation , autant qu’il fe peut de leurs 
parties eflentielles. 

Les eaux diftillées peuvent être gardées plufieurs années 
fans qu'elles fe corrompent ; mais on doit les renouveller 
toutes les années , 4 caufe que la vertu qu’eiles ont aportée, 
de la plante fe détruit beaucoup dans l'Hyver. 

Si on fait la Diftillation dans des vaifleaux de verre, ils 
doivent être bien cuirs, fans bulles, fans nœuds, & déja 
éprouvés. 20, Le feu ne doit pas être violent au commence- 
ment, de peur que les vaiffeaux ne fe caflent en recevant 
une chaleur trop fubite ; mais on doit l’augmenter peu à 
peu, & jufqu’au troifiéme degré, s’il en eft befoin. 30.11 
faut que Les charbons foient entiérement allumés , & à demi 

brûlés , avant de mettre les matiéres dans l’alambic , afin 
que le charbon n’infecte pas l’eau de fumée. 40. On ne doit 
pas mettre dans lalambic une trop grande quantité de ma- 
tiére , de peur qu’elle ne regorge , mais on en met fouvent. 
sc. Lorfqu’on diftille des matiéres qui ont une malignité 
venimeufe , on doit fe tenir éloigné pendant la Diftillation, 
parce que cette fumée peur nuire beaucoup , & caufer même 
la mort. 

Quand on veut diftiller trois ou quatre fois une eau, il 
faut à chaque Diftillation diminuer la chaleur d’un demi- 
degré, & après cela d’un autre, jufqu’à ce qu’on foit reve- 
nu au premier degré qui a été donné. 

On doit obferver que dans toutes les Diftillations d’eau, 
il faut mettre à part l’humeur la plus épaïlle , qui fort ordi- 
nairement la premiére. 

Pour juger que la DifHllation fe fait bien, il faut que dans 
l'intervalle qui fe paffe entre les gouttes tombantes, on 
puifle compter une dizaine de nombres. 

Comme lalambic au réfrigérant eft celui dont on fait le 
plus d’ufage, & que le matras & le chapiteau s’uniffent en- 
femble , 1l eft très-important d'empêcher la plus legére 
tranfpiration, Pour cet effet, on colle fur la jointure une 
bande de papier fort, dont les deux bouts fe joignent l’un 
fur l’autre, 

On ferme encore toutes les jointures par lefquelles les 
efprits pourroïent tranfpirer , ce qu’on si urter. CE 
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luc doit être fait de terre glaife , ou de colle, faite avec de 
la farine ou de l’empois. 

La chaudiére à l’eau-de-vie fe lute de la même matiére, 
qu'il faut étendre avec beaucoup de foin autour des join- 
tures : car il eft bien difficile qu’on puiffe porter reméde au 
feu lorfqu’il fe met à un grand tirage : ainfi on doit hu- 
mecter de rems en tems cette terre, à mefure qu’elle fé- 
che , & en ajoutant de nouvelle routes les fois qu’il en eft 
befoin. 

Voici les diverfes fortes de Diftillations ordinaires. La 
premiére eft celle à lalambic à feu nu. 

Pour diftiller de certe forte, on doit, x°. bien rincer la 
poire , qui eft la partie inférieure de l’alambic, pour ôter 
toute odeur ou goût qu’elle auroit pu contracter par les ma- 
tiéres précédentes. 

20. Garnir la cucurbite, qui eft une des parties de la poi- 
re , de la recetre ou matiére qu’on veut diftiller , laquelle 
ne doit pas excéder la hauteur de la cucurbite même , afin 
qu’elle ait affez de jeu dans le bouillonnement , & qu’elle 
n’engorge pas le foupiraik de Palambic. 

30. Efluyer avec foin le chapiteau, qui eft la partie fupé- 
rieure de lalambic. 5 

49. Luter éxaétement les deux parties de Palambic avec 
de bon papier gris , que l’on colle fortement , aufli-tôt après 
mettre l’alambic fur le feu. 

s°. Faire attention au desré de feu, car chaque recette « 
gemande une conduite différente. 

6°. Changer de tems en terms l’eau du réfrigérant, qui 
s’échauffe, afin que la fraîcheur donne de la qualité aux 
efprits. 

- C’eft une néceflité de mettre de Peau dans l’alambic en 
plufieurs Diftillations gour le rafraîchir, afin de prévenir 
Palrération de la matiére ; car , par éxemple , f on diftille 
de l’eiprit de vin fans mestré de l’eau dans l’alambic , il eft 
certain que le feu en confumera une partie , qui fera en 
pure perte pour le Diftillateur , & ne rendra pas , par con- 
féquent , la quantité d’efprit de vinqu’elle eût rendue ; mais 
il faut avoir l'attention de délurer lalambic, dès qu'on 
s'aperçoit que le phlegme monte. On doit encore luter ieré- 
cipient avec beaucoup de précaurion , lorfque le tirage eft 
fait , de peur de rien répandre fur le fourneau , & l’éloigner 
du feu, de peur que les vapeurs ne s’enfiamment. Cette 
précaution préferve des accidens ; car pour peu que le feu 
{it preflé, les recettes peuvent fe brûler, & les efprits 
s’enfamment. 

Elle à aufli un avantage pour les efprits diffillés ; car. 
comme ils n’ont qu’une chaleur modérée , & que , par con- 
féquens, il y a beaucoup moins dé tranfpiration , ils ont 
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plus de goût , d’odeut & de parfum, qu’ils n’en auroient, 
La feconde efpéce de Diftillation eft au bain-marie : on 
fe fert pour cela d’un alambic de verre, qu’on place dans 
une cuvette de cuivre : celle-ci doit être , au moins, de La 
hauteur de la moitié de la poire. Au fond de cette cuvette, 
on metun trépied , fur lequel l’alambic porte ; carilne 
doit point toucher au fond de la cuvette , parce que le fond 
demeurant fec , expoferoit les matiéres à brûler. Cet alam- 
bic doit avoir un réfrigérant : on rafraîchit ces fortes d’a- 
lambic avec un linge mouillé. Cette efpéce de Diftillation 
eft abfolument néceflaire pour diftiller des eaux d’odeur , 
des fleurs, des fruits à écorce, des plantes aromatiques , 
lorfqu’on ne veut point y mettre , ni eau, ni eau-de-vie;cag 
dans toute autre Diftillation à feu nu, les matiéres brûle- 
roient : elle eft encore excellente pour les chofes dont on 
veut diftiller beaucoup avec peu d’eau-de-vie. 

La troifiéme forte de Diffillation eft au fable. Elle fe fait 
de deux maniéres, 10. En couvrant le feu avec des cendres, 
dans les recettes qui demandent cette précaution , de peur 
qu’elles ne brûlent au fond de l’alambic : or , le fable mo- 
dére l’aétion du feu. 2°. En prenant du fable de fontaine 
très-fin & bien lavé, & en le mettant au fond de l’alzmbic 
de la hauteur d'environ trois doigts ; enfuite on garnit la 
cucurbite des matiéres qu’on veut diitiller. Cette maniére 
eft fort bonne pour diftiller des eaux d’odeur ou fleurs ; 
car elle difpenfe d'y mettre de l’eau, & le fable qui en 
tient lieu les empêche de brûler. 

La quatriéme eft au bain de vapeurs : elle eft à peu près 
la même que celle au bain-marie , mais elle fait l'opération 
plus prompte, Quand on diftille des eaux d’odeur oufleurs, 
on doit mettre du fable au fond , pour empêcher que la li- 
queur ne contracte le goût du cuivre. 

Les chofes que l’on diftille font les fleurs , les fruits , les 
aromates , les épices & les grains, 

Et, s . Des fleurs , on extrait les couleurs, l’odeur, les 
eaux fimples , les eflences. à 

_20, Des fruits, on extrait, du moins de quelques-uns, 
la couleur , le goût, &c. 

3. Des aromates , on extrait des efprits purs, des eflen- 
ces , des eaux fimples, des odeurs. 

4 . Des épices, on extrait les eflences, l’odeur , le par- 
fum , les efprits purs. 

s°. Des grains, on extrait des efprits purs , peu d’eaux 
fimples ; 8 de quelques-uns , comme de l’anis, du fénouil , 
du gemiévre, on extrait des huiles, 

On extrait routes ces diverfes chofes , ou par infufion. 
dans l’eau fimple mife fur le feu , ou par digeftion à 
l'eu-de-vie, & à l'efprit de vin ; ou par Diitillarion , c'eit- 
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à-dire , que fa couleur s’extraic par infufon ou pat digefs 
tion ; mais l'odeur , par la Diftillation. 

Quand on veut extraire des effences , il faut auparavant 
mettre les matiéres en digeftion, ceft-à-dire , les faire 
tremper dans un diffolvanr capable de les amollir 2. & de 
procurer aux efprits une iffue plus facile. 

Les digeftions qui fe font à froid font les meilleures ; car 
celles qui fe font fur le feu font toujours perdre aux ma- 
tiéres quelque chofe de leur qualité, par les efprits qu’elles 
enlevent. 

On donne divers noms à ce qui coule ou diftille de l’a- 
lambic , tels que, Efprits, Eflences, Eaux fimples , Phleg- 
mes. Les Efprits font les parties les plus déliées & les 
plus leséres de [a chofe que l’on diftille ; les Fflences en 
font les parties huileufes, & forment une fubftance douce 
& onctueufe , particuliérement dans les aromates : les Eaux 
fimples font les gouttes mêmes , ou l’eau toute fimple qu'on 
extrait du corps ; les Phiegmes font les parties aqueufes qui 
font partie de la compoñition des corps, avant même qu’on 
les diftille, 

Au refte, les fleurs doivent fe diffiller chacune dans le 
fort de leur faifon , & étre cueillies avant le lever du foleil. 
L’odeur & la couleur ne doivent s’en extraire que lorfque 
la fleur eft dans fa force : on doit avoir la même attention 
pour les fruits, mais les grains & les épices {e diftillent en 
tout terms. 

On filtre les liqueurs, c’eft-à-dire, qu’on les fait paffer 
par quelque chofe de poreux , pour les dépouiller des par- 
ties qui obfcurciffent leur brillant. Il y'a trois maniéres de 
faire cette opération : ro. par le fable, ce que l’on fait par 
le moyen d’une fontaine fablée , & à cer ufage. On fe fert de 
cette voie lorfqu’on a à filtrer une partie confidérable de 
liqueur de la même efpéce. 

20. Par le papier gris. On fe fert pour cela d’un enton- 
noir , qu’on couvre d’un cannevas ou gaze, fur lequel on 
met une feuille de papier non collée : cette mérhode eft lz 
plus commode & la plus ordinaire. 

39. Par le paffage à ja chauffe, qui eft la voie la plus sûre 
pour la parfaite clarification des l'queurs, ‘ur-tout pour les 
ratafas & les liqueurs communes. Cette chaufe doit être 
d’un gros drap , taillé en forme d’enronnoir , & coufu éxac- 
tement. On la fufpend avec des cordons , & on y paffe la li 
queur deux fois , & jufqw’à trois fois, pour la clarifier par- 
faitement. 

Un moyen d’abréger cette opération, c’eft de coller la 
chauffe, C’eft-ä-dire, qu'après avoir fait fondre de la colle 
de poiflon, coupée par petits morceaux , dans de Peau un 
peu chaude, & l’y avoir laiffée vingt-quatre heures, on la- 
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met dans la liqueur que l’on veut clarifier ;on famélebien, 
& on vérfe le mélange dans la chauffe : alors la colle s’atta- 
chant à routes les parties de la chauffe , empêche la liqueur 
de pañler trop promptement, de forte qu’elie eft aufli nette 
qu’elle pourroit l'être après plufeurs fiitrations. Une demi- 
once deicolle de poiflon fuffit pour une grande chaufle, & 
environ deux gros pour les perites. 

Quand on veut clarifier des liqueurs blanches, on choifit 
pour la chauffe le drap le plus fin & le plus ferré qu’on peut 
trouver. | 

C’eft par la Diftillation qu’on fait fermenter , d’une fer- 
mentation fpiritueufe & vineufe , les mariéres qui y font 
propres. Telles font toutes les fubftances végérales fucrées 
les femences & graines de toute efpéce , mais délayées dans 
fufñfante quantité d’eau. 

10, À l’égard des fleurs , on a recours à fa Diffillation , 
ou pour en exprimer la teinture , comme la violerte , le co- 
quelicot, le fafran , la girofée , ou pour en diftiller le par- 
fum, comme la rofe, le jafmin , l’œillet, la violette, &c, 

29. Les fruits. Ils font de plufieurs fortes. 1°, Ceux à écor- 
ce, comme l'orange de Portugal, le cédrar , le citron, [a 
bergamote, font pour les liqueurs de goût. 20. Ceux à pe- 
pin, comme pomme , poire , COIng ; & CEUX à noyaux , 
comme cerifes , prunes, abricots. font pour le rataña , ainft 
que ceux à coque , comme Îa noix. Aurefte, tous les fruits 
peuvent fe confre à l’eau-de-vie , excepté la pomme & la 
figue, | 

Les plantes aromatiques , le plus d’ufage pour la Diftilla- 
tion , font la mélifle , le romarin, la lavande , la marjolai- 
ne , la fauge. On en tire des odeurs pour fortifier le cœur & 
le cerveau ; on les diitille , ou à Peau, pour en tirer des 
eaux fimples, ou à l’efprit de vin , pour en faire des eaux 
d’odeur : on a foin de les employer toutes dans [eur force, 

Les grains font, lanis, le fenouil, l’angélique , la co- 
riandre , legeniévre, le céleri , le perfil. On en extrait l’ef- 
prit à l’eau-de-vie pour les liqueurs de goût. 

Or , dans cette fermentation , qui fe fait dans la Diftilla- 
tion , les parties terreftres & grofliéres fe détachent de la 
matiére par la raréfaétion que produit ébullition. Bien 
plus, les efprits fubtilifent alors les principes ; ils les divi- 

ent, enforte qu’ils rendent la matiére d’une autre nature 
qu’elle n’éroit auparavant. 

Lorfque cette formentation n’excéde pas fon véritable 
degré, c’eft-a-dire, lorfque la liqueur a fait fes premiers 
efforts, on fcelle le vaifleau , de peur qu’elle ne pafle à un 
fecond degré qui produiroit l’acide , fi elle travailloit plus 
long-tems. Les parties groffiéres fe précipitent au fond , & 
la liqueur’, qui auparavant n’étoit que douce, acquiert une 


Le 


5 L' 
264 , u ra DIV : 
faveur agréable & piquante, De cette premiére liqueur on 
en tire également, par la Diftillation , une feconde , qui eft 
vraiment fpiritueufe , inflammable, legére, pénétrante, 
d’un blanc jaune, agréable à la vue & au goût , & c’eft ce 
qu’on apelle l’eau-de-vie. 

Si on diftille encore cette liqueur pour la dépouilier de 
fes parties aqueules & phleematiques , on l’apelle l’efprit- 
de-vin ; & fi on la diftile une troifiéme fois, on l’apelie 
efprit rectifié ; mais toutes les fubftances ne font pas fufcep- 
tibles de trois deerés de fermentations ; quelques-unes n’é- 
prouvent que le fecond , d’autres que le troifiéme. 1 

De ces principes , il fuit que les fubftances vésétales, 
comme les fruits, le raifin, les pommes, les poires, le 

blé, & les autres femences farineufes , font les plus propres 
à donner de l’eau-de-vie. Mais il eft vrai de dire que le 
raifin eft de tous les fruits celui qui en donne en plus gran- 
de quantité & en meilleure qualité. 

Quand on n’a pas la commodité ou le loifir de diftiller 
par un alambic, & que l’on veut diffiller quelque fuc ou li- 
queur , on doit faire bouillir le fuc en quelque vaifleau, & 
fur ce vaifleau mettre un verre, la fumée fe tournera en 
vapeurs , qui après fe réfoudront en eau. 

DIVISION (la)eit la quatriéme régle de l’arirtamé- 
tique, c’eft la plus difficile. Elle eft cependant néceffaire à 
{çavoir , particuliérement pour partacer une fomme à plu- 
fieurs perfonnes , & leur donner à chacune une. pareille 
part ou portion qui leur ef due. 

La Divifon n’eft autre chofe que de chercher combien de 
fois un moindre nombre eft contenu dans un plus grand 
nombre , & d’ôter le divifeur , autant de fois que faire fe 
peut, du nombre à divifer : cette opération fe fait par des 
fouftractions ré'térées : elle fe commence de gauche à droi- 
te quant au nombre à divifer, On doit obferver, r . que 
toutes les fois que l’on defcend un nombre de la grandeur à 
divifer , il faut mettre un caraétére au quotient, 2°.. Que 
fi après avoir defcendu un caraëtére, le divifeur eff plus 
grand que le nombre à divifer , on met un zéro au quotient 
au lieu d’un caractére. 


PREMIER ÉXEMPLE. 


On veut divifer 637 liv. à 7 perfonnes, 
Nombre à divifer 637 7 divifeur, 
à Ôter , 63 , 
007 91 quotient, ou 
On ôtera A quantité, 
pee PRET ERTR, 
Treftera e 
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Premiere manière de faire cetie Opération. 

Pour faire cette Divifion , je dis: dans 63, qui eft le nome 
bre à divifer , combien y a-t'il de fois 7, qui eit le divifeur ? 
1! y eft o fois. Je pofe 9 au quotient, & je multiplie ce nom- 
bre o par le divifeur 7, en difant: 9 fois 7 font 63 ; je 

ofe 63 à la gauche du nombre à divifer, & immédiatement 
Es 63 , & cela pour ôter ce nombre 63 des premiers chif- 
fres , en commençant de gauche à droite, & je dis : ôtez 63 
de 63, il ne refte rien : enfuite je defcends le 7 qui refte 
de la fomme à divifer, & je dis : dans > , nombre à divi- 
fer, combien y a-r'il de fois le divifeur 7 ? I1y eft une 
fois. Je pofe cette unité au quotient à la droite duo, ce 
qui forme or, & je dis r étant multiplié par le divifeur 7, 
fait 7 ; je fouftrais 7 du nombre à divifer 7 ; & comme il ne 
refte rien, la réponfe ou quantité eft donc 91 liv. 


Seconde maniere de faire cette Upération. 


Commencez de gauche à droite, en difant : le feptiéme 
de 63 efto: caro fois 7 font 53, qui étant ôté de 63 , refte 
zéro : & je dis le feptiéme de 7, reftant à divifer, eft r : 

que je pofe au quotient , à la droite du o , ce qui fait 91 liv. 


Artre Exemple, dans lequel Operation eff plus facile, &5 où 
lon neft pas obligé de trancher les figures , &5 de pofer plu- 
fieurs fois le divifeur : on apelle cette maniére à l’isalienne, 


Un homme achéte un terrein de 215 arpens, qui lui re- 
viennent en total à 52920 liv. il veut fçavoir ce que coûte 
chaque arpent. 

Pour faire l’opération de cette régle, il faut, ro. écrire 
$2920 pour nombre à divifer, au bout duquel il faut faire 
un trait perpendiculaire : enfuite écrire 245 pour divifeur 
& faire une petite barre deffous pour féparer le quotient 
Je tout dans cet ordre. 


Li 
Nombre à divifer, $2920! 245 divifeur.” 
EP URS A r cLAO 
quotient, 


Cela pofé, il faut confidérer que le divifeur eft compof£ 
de trois figures ; c’eft pourquoi il faut faire un point fous la 
troifiémefigure du nombre à divifer , en allant de droite à 
gauche , & qui eft 9 ; enluite il faut commencer par la pre- 
miére figure à main gauche , qui eft $ , & dire : en s com- 

bien de fois 2 , premiére figure du divifeur ? Il y eft 2 fois J 
qu'il faut écrire fous la barre du divifeur , & le multiplier 
par les trois figures d’icelui en commençant par la dérmére, 
& dire, 2 fois s font 10 ; Ôtez 10 de 9 ; ne fe peut: il faut 
emprunter ,1 qui vaut 19, & 9 font 19 : qui de 19 ôte 10, 
refte 9 , qu'il faut pofer fous la troifiéme figure du nombre 
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à divifer ; laquelle efto, € retenir r : il faut dire enfuite, 
2, fois 4 font 8, & 1 que j'ai emprunté font 9 : Ôtez 9 de 2, 
ne fe peut : j'emprunte x quiwaut 10, & 2 font 12 : qui de 12 
Ôte o refte 3 , que je pofe deflous la feconde figure du nom- 
bre à divifer , laquelle eft 2 : je dis enfuite, 2 fois 2 font 4, 
& r font 5 : ôtez s des , refte rien. Cela fait , itfaut abaiffer 
la figure 2 du nombre à divifer vis-à-vis des deux figures 3 
& 9 reftées, & dire , en 3 combien de fois 2? une fois: il faut 
pofer un enfuite du 2 , qui eft déja pofé au quotient, & dire, 
une fois $ eft s : Ôrezs de 2, ne fe peut : 1l faut emprunter 
une dizaine , & dire , de 12 refte 7, qu’il faut pofer deflous, 
& retenir r,& dire une fois 4 eft 4,& 1 que je retiens font 5: 
Ôtez s de 5, refte 4, que je pofe fous le 9 : & une fois 2 eft 
2 que j'te de 3 , refte r ,que j'écris deffous. Il faut enfuire 
abaïffer la fgure o du nombre à divifer vis-à-vis des trois 
figures 1 , 4 & 7 reftées, & dire , en 12 combien'de fois 2 ? 
il y eft 6 fois , que je pofe au quotient , & dire, 6 foiss 
font. 30 ,'que j’ôte de o , ne fe peut : j'emprunte trois dizai- 
nes qui valent 30 , & j'te 30, refteo, que je pofe deffous,& 
je dis enfuite, 6 fois # font 24, & 3 que j'ai emprunté font 27, 
que j’ôte de 27, refte o :enfin, 6 fois 2 font 12, & 2 que j'ai 
emprunté , font 14: Ôtez 14 de 14, refte o. 


Figure de l'Opération toute faite. 
Nombre à divifer, 529:20|24s divifeur. 


0392 PRET EE D 
1470216 iv. quotient. 
000 ! 


Aïinf on voit par l'opération que chaque arpent coû- 
tera 216 liv. | 
. Comme la preuve de la Divifion fe fait par la Multipli- 
cation , il faut multiplier par le quotient. Voyez Multipli- 
cation. 


‘AUTRE EXEMPLE. 


On veut divifer 1620 liv. par 30 perfonnes, 
Nombre à divifer , 1620 ' 30 divifeur. 


Ôter 150 ; 
ÿ à 
Refte o120  $4 lv. quotient. 
120 
000 æ 


1 
Pour faire cette opération, dites, dans 162 combien y 
a-v'il de fois 30, qui eft le divifeur ? il y eft 6 fois : car 
s fois 3e-font 150; Ôtez ces 150 de 162,ilrefte 12; defcendez 
le zéro à la droite de 12,8 vous aurez 120,& dites, dans 120 
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combien y a-v'il de fois le divifeur 30 ? il y eft 4 fois : pofez 
donc 120 fous r20, puis ôtez 120 de r20, ilnerefte rien, & 
a réponfe ou quorient fera 54 liv. 

Ou bien retranchez le zéro de 1620, & prenez le tiers 
de 162, & vous aurez pareillement 54 liv. - 

DIURÉTIQUES. (Reméde) On comprend fous ce 
nom tous les remédes qui rendent à procurer un écoule- 
ment plus abondant des urines 3 ce qui n’eft autre chofe 
que la férofité fuperfiue du fang. + 

On mer au nombre des Diurétiques les Eaux minérales , 
des efprits de nitre , de vitriol , de fel de foufre , de fuc de 

1imon , l'huile de tartre par défaillance , le fel de tartre , le 
fel ammoniac, les cloportes & leur fel : le baume de Co- 
pahu , l’efprit de térébenthine , l’ail, le fuc d’oignon, de 
pariétaire, de cerfeuil , la racine deparerra brava , qui eft 
regardée comme le meilleur Diurétique, Foyex Pareira bra= 
va & Barwme Diurétique. 

DIXME (la) eft un droit qu'ont les Curés ou autres 
Eccléfiaftiques Décimateurs,de recevoir une certaine quan- 
tité fur certains fruits de laterre. Cette quotité & certe na- 
ture de fruits fe réglent felon la poffeffion & l’ufage de: lieux, 

Les Dixmes doivent être perçues fur tous les fonds en- 
femencés , à la réferve des parcs & des jardins , & quine 
font point de plus grande étendue qu’il n’eft permis par la 
Coutume des lieux. 

La Dixme eft levée la premiére fur les fruits des hérita- 
ges avant tous les cens & droits feigneuriaux ; fans aucu- 
nes déductions des labours & femences. Elle eft établie 
pour donner la fubfftance à ceux dont on reçoit la nour- 
riture fpirituelle, 

Les Curés de la campagne jouiflent de la plâpart des Dix- 
mes. On diftingue les groffles & les menues Dixmes: les 
premiéres fonc celles du blé & autres grains, du foin, 

vin & de tous les gros fruits. Les fecondes, font celles des 
légumes & herbages , lorfque ces produétions font les gros 
fruits du lieu, ou qu’elles viennent fur dés terres précé- 
demment fujettes à'la Dixme..Il y a aufli des Dixmes de 
charnage , comme veaux , agneaux, &C. 

La Dixme n’eft pas toujours la dixiéme partie des fruits: 
en la plûpart des lieux elle eft moindre. Par éxemple, une 
gerbe fur douze, treize , ou quinze : en quelques lieux on 
ne donne que la vingriéme ou la trentiéme partie, Les Dix- 
mes doivent fe payer en efpéce, & non en une fomme qu’on 
auroit abonnée, 

Les Dixmes fe lévent en efpéce fur le champ, & l’on 
eft obligé d’avertir du jour que l’on dépouille fes héritages, 

. On ne doit point lever les grains après la moiflon qu’a- 
prés avoir fait apeller , par trois cris RS v , CEUX qui 
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ont droit de lever les Dixmes pour venir les lever: &en 
cas qu'une heure apres ils ne fe prefentent pas, on peut 
les enlever, mais après avoir laiffé leur Dixine fur le champ. 

La Déclaration du Roi du mois de Février 1657 , léve 
toutes les difficultés fur cette matiére. Le Roi veut que 
tous les pofiéfleurs des terres nobles ou roturiers foient 
contrains de payer les Dixmes des fruits; & à légard de 
la corte ou quotité des Dixmes, il veur que le paiement en 
foit fait fuivant la teneur des titres, c’efi-a-dire, des Sen- 
tences cu Tranfaétions qui l’ont réglée, En outre, il veut 
que le changement de la furface de la verre fait par les Pro- 
priétaires , & convertie en prairies ou herbages, ne puiffe 
préjudicier aux Dixmes, & veut que la Dixme en foit payée 
à raifon des anciens fruits. A l’égard des terres apellées 
novales , c’eit-à-dire , nouvellement défrichées , la Dixme 
en apartient de droit aux Curés des Paroïfles , à l’exclufon 
des autres Eccléfaftiques ou Laïques qui potiédent les an- 
ciennes Dixmes. Néanmoins dans les Paroïfies où les Evé- 
ques jouiffent d’une portion de la groffe Dixme, il veut 
qu'ils foient maintenus en la jouiffance d’une portion égale 
.à la Dixme des novales aux lieux où ils jouiflent de toute 
la groffe Dixme. 

Les Dixmes fe réglent fur l’ufase actuel de la Paroiffe, 
& pour la qualité, & pour la quotité. 

DOMAINE. On entend par ce mot, un héritage, un 
fonds , une habitation, un Bien de campagne ; on l’entend 
encore d’une généralité de biens qu’on pofléde en propre, 
{oit héritages , foit rentes, ou droits: mais ce terme eft 

evenu particulier & propre au patrimoine des Rois. Ce- 
pendant il fe dit encore pour exprimer un Bien de campa- 
gne confidérable. On compre l'étendue d’un Domaine par 
le nombre de charrues qu'il faut pour faire valoir : or, 
ce qu'une charrue attelée de quatre chevaux peut labourer 
par an, va juiqu'à 90 & même cent arpens communs : ainfi 
un Domaine de huit à dix charrues, comprend environ 800 
& jufqu'à mille arpens. 

Lorfqu'un Domaine eft confidérable , & qu’il renferme 
quantité de terres , comme de huit à dix chaïrues de la- 
bour , l'intérêt du Maître ou du Seigneur eft d’avoir plu- 
fieurs Fermiers, & de ne pas donner à un feullun £ grand 
nombre de terres : car lorfque le Bien eft coupé en plufeurs 
Cenfes ou Métairies , il aproche davantage de fa vraye va- 
leur : or, tout le monde fçait que le Bien n’eft pas ordinaire- 
ment loué tout ce qu’il vaut ; d’ailleurs, on trouve plus ai- 
féinent des Fermiers. Mais dans le cas où l’on partage une 
grande Ferme en deux, il faut partager le rotal de telle 
forte: que chaque Ferme ait les terres qui font le plus à 
fa portée, qu'elle ait fa part des bonnes & des mauvaifes . 
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terres, & qu’elle ait un peu de tour, comme prairies, plants, 
bois , &c. 

Le Maître*d’un Domaine doit faire enforte que fa terre 
ne manque de rien. Or, pour fçavoir de quelle nature de 
terres a befoin un Domaine, il faut confidérer quelies fonc 
fes principales produétions , fon voifinage ou on éloigne- 
ment des grandes villes, & plufieurs autres circonftances. 

Ainf, r°. un Domaine éloigné des villes & des lieux de 
comimerce, où il y a beaucoup de prairies , de pâcages , a 
‘beloin de terres à grain, & où il y'ait du fouîrage, parce 
qu'il faut beaucoup de gens & de beftiaux pour le faire va- 
loir. Mais le même Domaine n’a pas taut befoin de terres 
à grain , lor{qu’il eft fitué fort près des grandes villes, & 
que jes pâcages fant chargés de beftiaux par les Boucheries 
de la ville. 

2 . Celui qui confifte principalement en terres laboura- 
bles, n’a pas befoin de terres à grain ; mais il a befoin de 
prés, de bois, de plants fruitiers. 

30. Celui qui confifte en cenfives, bois & étangs, na pas 
grand befoin deterres à grain , parce qu’il {e débite pref- 
que de lui-mème ; ainf des autres. 

il y a trois maniéres de faire valoir un Domaine ou un 
Bien de Campagne. 

La premiére , par foi-même : c’eft la plus avantageufe 
pour le Bien même, & la plus lucrative pour le Maître, : 
mais la plus pénible. " 

La deuxiéme, en le faifant valoir par un Fermier , ce 
qu'on agelle donner à loyer , ou à ferme ; en cecas , on 
doit , 1°. cennoître la vraie valeur de faterre, afin de ne la 
Jouer que ce qu’elle vaut ; car il faut que le Fermier y puïfle 
vivre, & qie d’un autre côte il ne pui pas vous tromper. 
29, Faire choix d’un Fermier de bonne réputation , bien 
entendu & laborieux , & avoir foin de pafler ur bail , avec 
toutes les claufes & conditions néceffaires, bien clairement 
expliquées, pour prévenir toute conteftation. 30. Aller vi- 
fiter de tems en tems fa terre, pour voir fi lè Fermier fait 
fon devoir , & fi rout eft bien conduit & bien entretenu. 
49. Arrêter de compte au moins tous lestrois ans avec lui, 
&c ne lui point laïffer accumuler trop d’arrérages. 

La troifiéme maniére eft de faire valoir fon Bien par un 

conôme ou Mérayer ; autrement un Maïître-Valer, qu'on 
apelle en Languedoc un Puyre, lequel fait valoir la terre 
fous Less yeux du Maître, prend & nourrit les gens nécef- 
faires, & rend tour le produit de la terre au Maître, moyen- 
nant une certaine fomme par an ;imais on lui fournit tout ce 
qui eft néceflaire à l’agriculture, comme femences , bef- 
tiaux , Outils, &c. Poyez Fermage , Bien de Campagne, Bail, 

DOMMAGES&INTÉRETS, On Éd ainf le 
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gain que l’on a manqué à faire , & la perte qu’on à foufferte 
par le fait d'autrui. On les adjuge en Juftice en toute ma- 
tiére : par éxemple , quand il s’agit de l’inéxécution d’une 
promefle de mariage , d’un contrat de vente, louage. & 
autre. 

DON MUTUEL (le) eft une convention faite entre 
mari & femme, par laquelle ils conviennent que le furvi- 
vant jouira , par ufufruit , fa vie durant, de l2 moitié des 
biens de la communauté , apartenant aux héritiers du pré- 
décédé: mais le Don mutuel ne peut être fair que des ac- 
quêts & autres biens qui tombent en communauté, & il ne. 
peut être ftipulé en propriété; ce qui, au contraire , fe 
peut faire dans la donation mutuelle , qui eff une chofe dif- 
férente. 1°, Il faut, pour la valiciré-du Don mutuel, que 
Yes deux conjoints foient en fanté lorfqu’ils paflent ce Don, 
& qu'il y ait communauté de biens entr’eux : 20. qu'il foit 
fait par un même acte par-devant Notaire , & qu'il y en ait 
minute : 30. qu’il foit fait de part & d’autre de tous les ef- 
fets qui entrent dans la communauté: 40. que le Don foit 
fait à la charge de donner , par le furvivant , bonne & fufi- 
fante caution : $0. que les conjoints, lors du déces du pre- 
mier mourant, n'aient point d'enfans , ni de leur mariage, 
ni d'autre précédent : 60. que le Don mutuel foit infinué 
dans les quatre mois, à compter du jour qu’il eft fait ; 
mais les quatre mois ne courent contre la femme que du 
jour de la mort de fon mari. Quoique la femme renonce à 
la communauté --elle doit avoir la délivrance de fon Don 
mutuel : mais elle n’a en cela que la jouiflance de la moitié 
des Biens de la communauté. Le Donataire mutuel eft tenu 
des frais funéraires & des dettes de la cemmunauté’; mais 
il ne doit payer que jufqu’à concurrence du Don. Le Don 
mutuel peut être révoqué par une révocation mutuelle. 

DONATION MUTUELLE (la ) eit celle qui fe fair en- 
tre futurs conjoints par contrat de mariage. Elle peut être 
faite des acquêts & des propres , le rout jufqu’a concurren- 
ce de ce que la Coutume où les Biens font fitués , permet de 
donner entre-vifs : elle peut être ftipulée fans retour & en 
propriété pour le Donataire. Dépuis le contrat de mariage 
jufqu’à la célébration , ils ne peuvent fe rien donner , hors 

a prefence des parens qui ont affifté au contrat; & apres 
la célébration , ils ne peuvent plus fe faire aucun avantage 
direétement ni indirectement. 11 faut que cette Doration 
foic infinuée ; maisil faut obferver que fi la Donation eft 
faite au mari, elle doit être infinuée durant la vie de la 
femme , à peine de nullité ; & fi la Donation eft faite à la 
femme, il fuffit qu'elle foit infinuée dans les quatre mois, à 
compter du jour du décès du mari. 5 

DoNATION. Il y én a de deux fortes: la Donation entre 
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gifs, & la Donation à caufe de mort. La Donation entre- 
vifs , eft celle qui fe fair fans aucune mention de mort, & 
par un pur motif d’éxercer fa libéralité envers queiqu’un, 
& de fÈ dépouiller , de fon vivant, de la propriété de la 
chofe donnée, & de s’ôrer la liberté de pouvoir révoquer 
la Donation. Les Donations entre-vifs faiñflent, & font ir- 
révocables. Quand elles fonr pures & fimples , elles font 
parfaites, par le feul confentement du Donatreur , & lac- 
cepration du Donartaire , au lieu que les conditionnelles dé- 
pendent de l’événement de la condition. 1°, Pour pouvoir 
faire une Donation entre-vifs, 1l faut être Jouiflant de fes 
droits, être fain d’efprit & de corps, & être majeur de 
vingt-cinq ans. On peut donner tous les biens dont la Loi 
& la Coutime ne défendent pas de difpofer. L’acceptration 
du Donaraire eït ellentielle pour la fubflance de Pacte de 
la Donation entre-vifs: ainf il faut qu'il foit prefent au con- 
trat, & qu'il dife qu’il l’accepte ; & s’:l eft abfent, il fut 
qu’il y ait une perfonne qui l’atcepre pour lui, en vertu 
d’une procuration foéciale. 2’, La Donation doit être ac- 
compagnée d’une tradition réelle ou civile, & que le Do- 
nateur puille être contraint de livrer la chofe donnée. Far 
la tradition civile , le Donareur fe d2Aafit de tout droit de 
propriété en la chofe donnée , & s’en ré ervela jouiflance , 
a titre d’ufufruit, fa vie durant. 30. Elle doit être infinuée 
dans les quitre mois, du jour quelle a été acceptée, & 
cela à peine de nullité, felon la difpofñition de l'Ordonnance 
du mois de Février 1731. 

La DONATION à caufe de mort , eft celle qui fe fait en 
vue de la mort, pour n'avoir d’efer qu'après le décès du 
Donateur. Ainf il ne peut point être contraint, de fon vi- 
vant , à la délivrance des chofes données, comme left le 
Donäteur entre-vifs. Dans la Coutume de Paris , les Dona- 
tions à caufe de mort ne différent point des difpofitions 
teftamentaires. 

A l’égard de la capacité du Donateur , de celle du Dona- 
taire , & de l’acceptation , ces conditions font néceflaires , 
de la même maniére que pour la Donation entre-vifs. 

DORURE, ou moyens de redonner la couleur d’or, 
comme à une chaîne d’or. Prenez de l'urine, faites-y dif- 
foudre du fel ammeniac , & faites bouillir dans cette com- 
pofition la chaîne d’or, elle reprendra une couleur vive & 
brillante. 4 

Pour luftrer & polir tout ouvrägè doré. Prenez deux on- 
ces de trartre , deux onces de foufre, & quatre onces de fel, 
faires-les bouillir dans moitié eau & urine, trempez-y votre 
ouvrage doré, cette eau lui donnera un beau luftre. : 

Pour donner aux vieux galons leur premiére couleur & 
leur brillant, Prenez de la poudre rs defléchez-la 
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fur le feu, & laïflez-la dans cet état aufli \ons-tems qu’il 
eit pofhble ; puis l’ayanr ôtée & laifé refroidir , étendez le 
galon fur une étoffe , prenez de cette poudre avec une brofle 
à peigne , & frottez-en le galon des deux côtés, jufqu’à ce 
qu'il foit auffi brillant que vous voudrez ; enfuire poliflez- 
le avec une pierreunie. | 

DOT (la) eft ce que la femme, ou une autre pour elle, 
donne au mari pour foutenir les charges du mariage. La 
Dot des Pays de Droit écrit eft différente en plufñeurs cho 
{es de celle des Pays courumiers. 

Dans les Pays de Droit écrit, rous les biens de la fernme 
qui fe marie ne font pas doraux : il n’y a que ceux qui fonc 
conftitués en Dot ; les autres biens font apellés parapher- 
aux ou adventifs. La Dot confifte en meubles ou en im- 
meubles, ou en argent comptant. Lorfqu’elle ne confifte 
qu’en meubles meublans , le mari ou fes héritiers, après la 
difolurion du mariage , ne font tenus que de les rendre ea 
même efpéce qu’ils les ont reçus. 

Si les meubles font ufés , la perte tombe fur la femme , à 
moins que la Dot n’ait été eftimée à un certain prix , au- 
quel cas le mari ne doit rendre que l’eftimation. 

C’eft au pere à doter fa fille, foit qu’elle foit encore en 
fa puiffance , ou qu’elle foft émancipée. Le mari eft le maî- 
tre de la Dot de f: femme tant que dure le mariage ; mais 
il lui eft défendu d’aliéner la Dot. Cependant la Dot peut 
être aliénée en certains cas: 10. quand les revenus de la 
Dot ne font pas fufhifans pour la fubfftance de la famille ; 
mais il faut en ce cas un avis des parens, fuivi de la permif- 
fion du Juge ; > . pour mettre en liberté le pere de la fem- 
me lorfqu'il eft prifonnier , il en eft de même du mari ; 
30. quand la femme commet des recelés, & qu’elle vole fon 
mari. 

Après la diflolution du mariage ( & lorfqu’il n’y a point 
d’enfans } le mari ou fes héririérs font obligés de remettre 
Ja Dot au pere de la femme , quand c’eit lui qui a donné la 
Dot, à moins qu’il n’y ait ftipulation que le mari gagnera 
la Dot où en partie. Lorfque la Dot confifte en immeubles, 
elle doit être rendue après la diffolution du mariage , mais 
- on partage les fruits de la derniére année. Si elle confifie en 
argent , elle doit être payée au bout de l’an apellé Pan de 
viduité. Au refte, le mari ne peur être contraint à la refti- 
tution de la Dor, fi ce n’eft autant qu’il le peut, fans tom- 
ber dans une extrême mffére, & les héritiers de la femme 
{ont obligés de lui laiffer de quoi vivre. Par le Droit Ro- 
main , la femme a une hypothcque tacite fur les biens de 
fon mari pour la répétition de fa Dot, & cetre même hypo- 
théque emporte une préférence aux Créanciers hypothé- 
caires qui ont contracté avec le mari même avant fon ma- 
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riage ; maïs ce privilége n’eft que pour la femme & fes en- 
fans , & ne pafle point à {es héritiers : 20. il n’a lieu que 
lorfque la quittance porte numération de denters , & elle ne 
peut s’en {ervir lorfque les Créanciers antérieurs ont fait 
fignifier leurs créances à la femme avant le mariage. C’eft 
la Jurifprudence du Parlement de Touloufe ; mais dans les 
autres, on ne donne hypothéque fur les immeubles du 
mari que du jour du contrat de mariage. 

La Dot en Pays coutumier , confifte dans tous les biens 
de la femme , lefquels font regardés comme Biens dotaux, 
le mari en a la jouiflance , foit qu’il y ait communauté ou 
non , pourvu qu'il y ait point de claufe de féparation de 
biens. La femmea hypothéque pour fa Dot fur les immeu- 
bles du mari du jour du mariage. 

Dès la diffolution du mariage , le mari eft obligé de ren- 
dre la Dot, & d’en payer les intérêts de ce jour-là. La 
femme , autorifée de fon mari , peut vendre , hypothéquer 
fes biens dotaux , fauf fon aétion pour le remploi ou pour 
lPindemnité contre le mari , ou fes héritiers en cas de 
vente. 

Ce n’eft point au pere feul à doter fa fille : lamere, qui 
a fa part dans la communauté , y doit contribuer. Quand la 
Dot d’une femme confifte pour le tout ou pour la plus gran- 
de partie en effets mobiliers , qui de leur propre nature en-. 
trent dans la communauté,on a imaginé des ftipulations pouf 
les en exclure,& pour leur faire produire le même effet qu'à 
de véritables immeubles , afin de conferver , en quelque 
{orte , légalité entre les conjoints , & ne pas laïfler tout l’a- 
vantage du côté du mari: c’eft ce qu’on apelle les ftipula- 
tions des propres. Comme chacun y.ajoute ce qui convient 
à fon intérêt, elles font fouvent fort différentes dans les 
termes qu’elles font conçues , & dans les effets qu’elles pro- 
duifent. On peut les réduire à trois fortes de claufes. 

La premiére forte de claufe., eft que de la fomme qui eff 
aportée en mariage , il n’y en aura qu’une certaine portion 
qui entrera dans li communauté, & que le furplus tiendra 
lieu & nature de propre 4 /a future époufe. Cette claufe ne 
change rien.dans l’ordre des fucceffcns , parce que ces for- 
tes de ñétions ne peuvent jamais Mr. d'un cas à l’au- 
tre , & ne peuvent pas faire qu'une action, qui eff mobi- 
liaire de fa nature, comme une fomme d’argent , foit un 
propre réel : elles lui en attribuent l’effet en certains cas , 
qui font défignés par lestermes, dont les Parties fe font fer- 
vies. Ainf, lorfqu’il ef ftipulé qu’une fomme fera propre 
à la femme , fans ajouter autre chofe , cette fiction, qai a 
empêché que la fomme n’entrât dans la communautré,n’em- 
pêche pas que lPaétion que les enfans ont contre leur pere 
pour lui demander cette fomme , ne foit une ation mobi- 
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liaire en la perfonne des enfans, puifqu'ils ne font pas comi- 
pris dans la ftipulation. 

La feconde eft quand il eft ftipulé que le furplus tiendra 
lieu & nature de propre à la AE époufe £9 aux Jiens, 
Cetre claufe empêche, non-feulement que la fomme n’en- 
tre dans la Communauté , mais elle donne aux enfans & 
defcendans de la femme , une action contre leur pere pour 
la répétition de cette fomme , enforte qu’il ny peut jamais 
rien prétendre tanr qu’il en refte un feul, 

Au refte , le mot de fiens ne comprend que les enfans & 
defcendans de la femme, & non fes héritiers collatéraux. 
Que fi on ajoute à certe claufe que la fomme fera employée 
en achat d’héritage pour tenir lieu de propres à la future 
époufe & aux fiens, & que l'emploi ait été fait, ces propres 
feront de leur nature propres maternëls en la perfonne des 
enfans. 

La troifiéme claufe eft que le furplus tiendra lieu & na- 
ture de propre à la future époufe & aux fiens de fon côte £&9 
ligne. Cerre claufe produit une action contrele mari en fa- 
veur des héritiers collatéraux de la femme ; enforte que fi 
elle a laïflé des enfans qui décédent tous fans enfans avant 
leur pere , les héritiers collatéraux des enfans du côté & 
Bgne de leur mere répéteront ce furpius, à l’exclufion du 
pere & des parens paternels. Mais comme ces fortes de 
ftipulations font de fimples fictions, elles ceffent des qu’el- 
fes ont eu une feule fois leur effet: ainfi ce propre, dès 
qu'il a paffé à un héritier collatéral , ceffe d’avoir fa qualité 
de propre ; fes plus proches y fuccédent comme à un véri- 
table meuble. F 

Dans la plüpart des contrats de mariage des Pays couru 
miers , on ftipule , non-feulement ces trois claufes dont on 
vient de parler,mais on ajoute encore que rout ce qui écher- 
ra à la femme, par fucceflion , legs ou autrement , lui tien- 
dra pareillement nature dé propre. Cette claufe empêche 
que les donations & legs en ligne collatérale , ne tombent 
dans la Communauté , & elle a tous les eMets des claufes 
ci-deffus expliquées. 3 
… On peut aufli ftipuler que ce qui eft un véritable immeu- 
ble entrera dans la Communauté ; c’eft ce qu’on apelle 
ameubliflëment : on le fait ordinairement lorfque la femme 
n’a pas affez d'effets mobiliers, & cela afin qu’elle aporte 
plus de mobiliaire que le mari pour pouvoir faire une 
compenfation ratfonnable, 

Augment ( |) de Dor n’a lieu que dans le Pays de Droit 
écrit. C’eft une portion des biens du mari , qui eft accordée 
à la femme furvivante , pour lui aider à s’entretenir fuivant 
fa qualité. Cetre portion eft ordinairement réglée par le con- 
rat, & dépend abfojument de la volonté des Parmies , & 
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and elle ne Peft pas , lufage reçu par-tout eft de la fixer 
à la moitié de la Dot de la femme. 

Maïs fi le mari qui a des enfans du premier litfe marie 
en fecondes noces , alors on reftreint cette portion, c’eft- 
à-dire , que Paugment & les autres avantages que le mari 
fait à fa feconde femme , ne peuvent jamais excéder la part 
de celui des enfans qui a le moins dans la fucceffion au pe- 
re. Le pere & la mere font tenus de conferver aux enfans 
la propriété de cet augment, ainf que des autres gains nup+ 
tiaux , à la réferve d’une portion qu’on apelle virile, & 
qui eft égale à celle de chacun des enfans. L’augment & le 
douaire des Pays coutumiers ont beaucoup de raport ;. 
quoiqu’ils aient des principes bien diférens. 

DOUAIRE le } eft un avantage ou une donation que le 
mari fait à la femme, pour en jouir en cas qu’il vienne à 
mourir le premier. Le Douaire eft préfix ou coutumier : le 
Douaire préfix eft celui qui provient de la convention des 
Parties ; ilfe prend fur la part qui doit apartenir au mari 
dans les biens dela communauté, & fi la part dumari ne 
fuffi{oit pas , 1l fe prendroit fur fes propres. Le Douaire cou- 
tumier eft celui qui eft établi par la Coutume fans aucune 
convention de la part des Parties : il confifte en une efpéce 
de penfon alimentaire pour la femme , & en un droit de 
légitime pour les enfans. 

Dans la Coutume de Paris le Douaire eft de la moitié des 
héritages que le mari pofféde au jour de la bénédiction nup- 
tiale , & de ceux qui lui font échus pendant le mariage en 
ligne directe. La femme n’a que l’ufufruit fa vie durant du 
Douaire préfix ou coutumier , a commencer du jour du dé- 
cès du mari , & la propriété en àpartient aux enfans , ou. 
aux héritiers dumari, fi les enfans viennent à mourir. Ce 
Douaire coutumier eft toujours un propre dans la fucceflion 
des enfans ; il eft propre ancien , fi l'héritage qui leur vient 
à titre de Douaire, étoit propre en la perfonne du pere, & 
il eft propre naïflant , fi c’étoit un acquèt. 

On peut ftipuler le Douaire fans retour ,c’eft-à-dire, la 
propriété du Douaire en faveur de la femme , en cas qu’elle 
furvive fon mari, mais par une ftipulation exprefle, comme 
d’une telle terre, ou d’une telle femme. Cette claufe de- 
vient inutile : 1e. fi la femme meurt avant fon mari: 20. fi 
les enfans renoncent à la fucceflion de leur pere, & qu'ils 
s’en tiennent au Douaire : car alors la femme qui a furvécu 
à fon mari n’en peut avoir que l’ufufruir, malgré la claufe 
fans retour , & la propriété du Douaire apartiendra aux 
enfans. Au refte, le Douaire n’apartient jamais aux en- 
fans , que la Coutume n’en ait fait une difpoñtion exprefle 
en leur faveur, 

La femme eft faifie de plein droit de fon Douaire,du jour 
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du décès de fon mari, du moins dans la Coutume de Paris 
Le Douaire courumier fe régle par la Coutume , où les hé- 
ritages fujets zu Douaire font fitués : dans les unes ileft de 
moitié , dans les autres du tiers. 

DOUCHE, Voyez Eaux minérales, à l’Article Eaux de 
Vichi. 

DRAGEONS ( les ) font la même chofe que les boutures 
en fait d'arbres, & d’œilletons en fait de fleurs : ce font 
de petits fauvageons qui naiflent autour du pied. 

DRAGME. Mefure à Pégard des remédes : c’eft le même 
poids qu’un gros, c’eit-a-dire , la huitiéme partie de l’once, 

DROGUE. Terme dont l’ufage s’aplique aux Médica- 
mens : il fignifie aufli toutes fortes d’épiceries. On tire les 
Drogues, ou des animaux, ou des végétaux, qui fontles 
arbres , les plantes, les racines , les fleurs , les fruits, les 
graines , les sommes, les baumes , ou des minéraux. 

DROITS HONORIFIQUES ( les ) font les. honneurs 
& prééminences qui apartiennent apx Seigneurs Jufticiers 
& aux Patrons, c’eft-a-dire , aux Fondateurs ou Donateurs 
des Eglifes. Tels-font la préféance dans PEglife, aux Pro- 
ceflions , à l'Eau benire, à l'Offrande ; l’encenfement, le 
baifement de la Paix, la recommandation aux Priéres pu- 
bliques , le Droit de banc & de Sépulture au Chœur , le 
Droit de litre ou Ceinture funébre autour de l’Eglife, Quand 
il y a concurrence. , les Droits honorifiques font dâs au Pa- 
tron préférablement au Seigneur haut-Jufticier : ila le pre- 
mier rang ; il eft nommé le premier aux Priéres ; fon bane 
& fa fépuirure font au lieu le 5lus honorable dans le Chœur. 
La litre ou ceinture avec les armes du Patron, font mifes 
au-deflus de celles du haut-Jufticier. Quelquefois même le 

‘Patron met fa litre au-dedans de PEglife , & le Seigneur au- 
dehors. 

Le Patron & le haur-Jufticier peuvent empêcher toutes 
autres perfonnes d’avoir banc & fépulture dans ie Chœur. 
Les Officiers du Seigneur le reprefentent en fon abfence , 
& loriqu’ils font gradués , ils précédent tous les Gentils- 
hommes de la paroifle;mais comme dans les Juftices de Vil- 
lage ils ne le font pas ordinairement, l’ufage et qu’ils ne 
jouiflent pas de cette prérogative. 2°. Les moyens & bas- 
Jufticiers,& le Seigneur du Fief für lequel l’'Eglifeeft bâtie, 
ont la préférence fur les autres Genrilshommes : à l'égard 
des Gentilshommes entr'eux , ceux qui font en poffeflion 
d’avoir la préféance au-deïlus des autres, y font ordinaire- 
ment maintenus. Au défaut de la pofleffion , les circonftan- 
ces doivent fervir de régle : ainfi on a plus d’égard aux 
Gentilshommes qui ont un Fief, qu'à ceux qui n’en ont 
point ; à ceux qui ont des dignités Militaires , qu’à ceux 
qui n’en ont point ; aux Nobles de race , qu'aux ennoblis 3 
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& fi toutes chofes font égales, on donne les honneurs au 
plus âgé. . 

DROITS SEIGNEURIAUX (LES) font ceux qui apar- 
tiennent aux Seizneurs Féodaux ou Jufticiers , a caufe de 
leurs Fiefs , ou de leurs Juitices. Les Droits féodaux font, 
le quinr ou réquint, la foi & hommage , le relief , la com- 
mife , le cens, les lots & ventes , &c. Les Droits des Sei- 
gneurs jufticiers font ceux de déshérence , de conffcation, 
des épaves du tréfor trouvé, &c. Les Seigneurs font pré- 
férés à rous autres Créanciers fur la chofe fujette à leurs 
droits : 2°. ceux qui font payables , comme le cens, ne font 
point fujets à la prefcription, & ne font pas même purgés 
par le décret ; mais les arrérages échus fonr prefcriptibles : 
& font purgés par le décret. Au refle, on ne les adjuge 
que depuis cinq ans avant l'introduction de l’inftänce : 
néanmoins on admet le Seigneur à la preuve que les années 
précédentes lui font aues. 

DUC , Oifeau de nuit. Efpéce de hibou qui a fur la tête 
deux petites cornes faites de piumes : il y en a plufñeurs ef- 
péces. Le grand Duc, autrement hibou, eft le plus grand 
de tous les oifeaux nocturnes. On fe fert de cer oifeau de 
proie pour attirer des oifeaux : on le pofe fur une perche 
près de quelque arbre feulvoifin d’une fenêtre , & on tire 
facilement fur les oifeaux qui viennent en foule pour voir 
le Duc. # 

DYSSENTERIE ( la ) eft un flux de ventre où le malade 
ne rend que des glaires enfangiantées : elle eit caufée par 
un dérangement des fucs de l'éffomac, & par lépaiffiffe- 
ment des liqueurs ; dela vienneit des obftruétions & le 
gonfemernt des vaiffzaux fançuins. Le malade éprouve de 
vives douleurs , des ardeurs d'urine , & laévre même : il 
fe forme quelquefois des ulcéres dans les inteftins , qui font 
fuivis d’accidens funeftes , comme la gangréne , ou qui , en 
fe defféchaat , rétréciflent l'inteftin reilm , & rendent pé- 
nible la déection des matiéres. - # 

Reméde: Si le gonflement de ventre eft douloureux , lé 
vacuation du fang mêlé avec les matiéres aflez confidéra- 
ble : il faut , 1°. faire prendre au malade, deux ou trois fois 
par jour , des lavemeus anodins faits avec les fleurs de mé- 
Htor &% de camomille , de pervenche , de plantain , de rofes 
rouges, une groile cère de payot blanc, une once de cérat 
de Galien : 20. le faigner du bras : 30. le lendemain lui 
donner de La poudre d'ipécacuañnha , un démi-gros dans du 
boutilon , on en retranche la moitié paur les perfonnes dé- 
licates, & uu bouillon trois heures aprés: ‘0. le jour fui- 
vant & les autres , fi les douleurs aiguës & les évacuations 
fanglantes fubfftent , réitérer l’ipécacuauha. 

5°, Pour procurer le fommeil, lui donner une dofe con- 
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venable d'un narcotique , comme un demi-gros de diaf> 
cordiuin. | 

6°, Si Les ulcéres formés au reffum deviennent confidéra- 
bles , ce qu’on connoît par l'évacuation abondante du pus, 
donner deux prifes par jour de la poudre d'ipécacuanha, 
haiffer huit heures d’intervalle de l’une à l’autre, & faire 
entrer dans les lavemens un demi-gros de cette poudre , 
avec quinze grains de poudre de corail. 


7°. Si on aperçoit encore du pus, faire prenûre du bau-. 
me de Copahu , une infufon des herbes vulnéraires , & les 


Eaux de Forges , ou autres ferrugineufes. Au refte , la pou- 
dre d’ipécacuanha ne doit pas être donnée à des perfonnes 
qui font pulmoniques , ou fort maigres, ou qui ont des 
skirrhes. . 

8o. Pour le régime. Le malade doit prendre des bouil- 
lons de quatre en quatre heures , dîner avec un potage , fou- 
per avec une panade & un œuf frais; & s’ily a de la fié- 
vre ,-s’en tenir aux bouillons. 

On peut faire cette panade avec deux onces de mie de 
pain railis émietrée : on la met dans un pot de terre avec 
une pinte d’eau ou de lait; s’il n’y a pas beaucoup de fié- 
vre, on y aioute une pincée de fel & un peu de cannelle. 

On fait bouillir le tout à petit feu , jufqu'à ce qu’il foit ré- 
duit en confftance de panade : on le pañle avec forte ex- 
prefon , on y ajoute une cuillerée de (cr & deux jaunes 
d'œufs ; on fait frémir le tout un moment pour que les jau- 
nes d'œufs cuifent. Lorfque les douleurs font vives, on 
peut y ajouter deux cuillerées d’huile d’olive: la boïffon 
doit être une tifane faire avec la racine de chicorée fau- 
vage,du chiendent,la raclure de corne de cerf,& la réglifle. 

On ne doit arrêter la Dyffenterie qu’apres cinq ou fix 
joure au moins ; autrement on augmenteroit la douleur & 
nf iyation: Il faut donner des lavemens faits avec la 
ioubarbe , & la plante de la morelle chargée de fes baies ou 
fruits : faire un bouillon avec eau, beurre & pimprenelle, 
& que le malade en prenne un pendant trois jours ; mettre 
une grofle pincée de feuilles de fureau cueillies en bonne 
faifon , féchées à l'ombre , & infufées pendant douze heu- 
res dans demi-feptier de vin blanc. 

Autre reméde. Prenez de l’eau diftillée de lis , quatfe 
onces : de corail rouge préparé, des yeux d’écrevifles pré- 
parés , de chacun un fcrupule : du laudanum liquide de Sy- 
denham, douze gouttes : du fyrop de guimauve , une demi- 
once : mettez le tout pour unjulep à prendre à l'heure du 
fommeil. Ce reméde calme l’inflammation de toutes les 
parties : on doit l’accompagner de lavemens anodins. 

Autre reméde. Prenez un coing, coupez-le en deux par- 
ties inégales fuivant fa largeur , &. creufez la plus grofle 
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partie ; rempliflez-la de cire blanche ou jaune : faites cuire 


e coing fous la cendre chaude, jufqu'à ce que la cire foit 
fondue & incorporée dans le fruit ; alors donnez-le à man- 
ger au malade. Eph. d’Allem. 


E, 


E A u. L'Eau eft auffi néceffaire à la vie que l’air qu’on 
refpire : c’eft un de cès Elémens qui environnent l’hom- 
me , qui-entrent dans fa compolition , & qui modérent ce 
feu inné qu: 1e confumeroit bien vîte, fi on le laïfloit jouir 
de toure fa liberté. . 

L'Eau, pourêtre bonne, doit n'avoir , ni odeur ni goût, 
ni couleur, s'échauffer & fe refroidir aifément ; ne laiffer 
aucun fédiiment fenfble , lorfqu’elle eft évaporée fur le feu, 
cuire aifément les légumes. La plus legére eff la meilleu- 
re : celle de riviére eftmeilleure que ceile de fontaine , & 
cette derniére que celle de puits. L’Eau priféeen une quan- 
tité raifonnable , ratraîchit & humeëte , eft par elle-même 
un grand diffolvant ; mais fon excès affoiblit beaucoup l’ef 
romac , & peut caufer l'hydropifie. Au refte elle convient 
en plus grande quantité aux bilieux & aux mélancoliques. 

L'Eau eft la premiére boiflon que la nature ait deftinée 
pour l’homme, & il eft démontré qu’il en retire de grands 
avantages. En effet, l'Eau a despropriétés admirables : elle 
rend le chyle plus fluide , plus doux , moins chaud , moins 
irritant : elle donne plus de fluidité au fang & aux autres 
humeurs : elle rempére l’acrimonie des urines , & en faci- 
lite l'écoulement , délaie les liqueurs trop épaifles , entre- 
tient la fouplefle des fibres , & prévient leurs violentes con- 
tractions : elle donne au ventre plus de liberté , & modére 
l’effervefcence de la bile. 

Ileft conftant qu’elle eft un fort bon fudorifique, & un 
excellent fébrifuge. En effet, il n’y a prefque point de ma- 
ladie où l’on ne prefcrive une ample boiflon de tifane & de 
fréquens lavemens. s 

L'Eau dela Seine , par éxemple, a une vertu purgative ; 
elle tient le ventre libre: une ou deux pintes d'Eau prifes 
le matin à jeun, fonc un bon purgatif pour bien des perfon- 
nes, Cetré Eau a fouventc guéri ces fiévres d’Eté dont les 
fymprômes font une grande ardeur dans les entrailles : on 
la regarde encore comme capable de lever les obftruétions; 
il y a des gens qui ont prétendu qu’elle contenoit un vrai 
{el de glauber rout formé. y # 

L'eau eft un des principaux inftrumens de la digeftion: 
elle eft Le plus puiflant diflolvant qui foit dans la nature : 
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elle diflout généralement tous les fels ; elle donne du ref 
fort aux fibres ; prife chaude, elle fond lesglaires , provo- 
que les fueurs : elle remédie à la foibleffe des premiéres 
voies , laquelle caufe les amertumes de la bouche, les ai- 
greurs & les ardeurs de l'effomac., les indigeftions : elle 
aäoucit les liqueurs âcres ou falées qui fervent à la digef- 
tion ; elle détourne promptement les naufées & les vomif- 
femens , & elle eft le fiuide le plus utile dans-les indigef- 
tions , fur-tout fi on y fair infufer quelqes feuilles de thé, 
Eîle eft d’une grande efficacité dans les coliques. 

L'Eau eft un des plus doux purgatifs , & donton ne doit 
craindre aucun accident. Dans les maladies aiguës,elle tient 
le venrre libre : dans ies chroniques , elle délaie la bile & 
toutes les humeurs groffiéres ; & quand elle eft fagement 
adminiftrée , Île eff c2pabie de guérir efficacement les ver- 
tiges, maux d= tère , infomnies, coliques habituelles, vents 
impétueux , mélancolie , vapeurs. Comme l'Eau tiéde pro- 
voque le vomiffzment, elle eft un excellent reméde pour 
les maladies d’eftomac : elle en faïît fortir cette matiére 
grafle & gluante qui eff la caufe de routes les maladies. On 
convient néanmoins que, quoique l'Eau ait de fi grandes 
vertus , 1l y a des cas où elle doit être animée de certains 
principes , afän de ne point trop relâcher les fibres : c’eft 
à un Médecin à diftinguer ces cas ; & les eff:ts falutaires 
dont on vient de parler , n’empêchent pasqu’on ne doive 
employer &@es remédes plus efficaces , lorfque la nature du 
imal le demande. , 

Source D'EAu. Moyens d'en trouver. Les fignes qui 
marquent les fources d'Eau cachées dans la terre ,font:r°.les 
jones , les rofeaux, le faute , l’aune , lelierre & autres plans 
aquatiques. 20, Les vapeurs humides qui s’élévent par on- 
des dans un endroit avant le Soleil levé, où les vapeurs fub- 
tilkes qui forment une efpéce de colonne dans l'air. C’eft 
dans le mois d’Août qu’on doit faire certe recherche , parce : 

ue lespores de la verre font plus oùverts, & fur les côtes 

es collines & des montaznes expofées aux vents humides 
& pluvieux. D'ailleurs, l'Eau de ces endroits-la eft plus 
abondante Æ plus faine que celle qui fort des vallées : celle 
des terres fzblonneufes , & femblables au fable de riviére, 
eft fort bonne , mais moins abondante : en général, on 
trouve plus facilement des fources à la pénte des montagnes 
& du côté feprentrional. L'Eau des puits , lorfqu’on eft près 
d'une riviére, eft ordinairement la même que celle de la ri- 
viére ; hors ce cas , l’Eau de puirs eft de même que celle 
des fontaines une Eau de fource ; maïs avec certe différen- 
ce , que la fource de l’Eau de puits eït plus baffle que celle 
des fontaines. Les lits les plus sûrs pour trouver de l'Eau, 


font le gravier & un gros fable brun ; on n’en trouve pose 
ous 
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fous les lits de craie, fur-tout quand celle-ci eft ferme & 
dure ; lorfque la rerre eft noire & mollaffe, ce qui marque 
un fol marécageux , l'Eau qui en fort eft mauvaife & puante. 

A l'égard du moyen qu’on emploie par la Baguette divi- 
natoire, il eit conftant qu'on la voit manquer dans les 
mains de la plâpart des hommes , & fouvent dans celles qui 
y font le plus éxercées ; d’où l’on doit conclure , qu’elle eft 
un don particulier que la nature n’accorde pas à tout le 
monde, & qui fupofe , par conféquent , une certaine difpo- 
fition ou propriété du corps dé l'opérateur , comme feroit 
une tranfpiration de corpufeules plus fubtils & plus déli- 
cars : au reite, rien n’empêche qu’on n’en puille faire l’effai 
en cas de befoin. 

La fource d'Eau étant trouvée , on doit chercher avec le 
niveau & le plus juftement qu’il fe pourra , fi elle peur étre 
conduite jufqu’au lieu où on la deffine, fçavoir combien 
de pente il pourroit y avoir depuis la fource jufqu’au réfer- 
voir , & s’il n’y a point de haut ou de bas, afin de mettre 
les tuyaux de niveau'pour ne pas perdre la pente d’eau. 

29, On doit creufer des puifards ou regards , de diftance 
en diftance ; ils fervent à faire connoître la profondeur de 
VEau. On pratique des conduits fous terre , qui communi- 
quent l'Eau dans tous les puifards, & on choïfit un endroit 
pour fervir de rélervoir , pour de là la conduire où l’on en 
a befoin. Si on craint la dépenfe , on peut raffembler & 
conduire les Eaux plates par des fimples tranchées, qu'on 
remplit de cailloux , ou par des pierrées faites dans un bon 
fond. 

Pour élever les Eaux des riviéres ou des étangs , on fe fert 
de pompes foulantes ou afpirantes , que l’on fait aller avéc 
des roues , par le moyen d’un cheval ou de moulins à eau & 
a vent , Ou de roues à godets. 

Dans les conduites il faut éviter , autant qu’on peut, les 
coudes & les équerres, ou du moins prendre les coudes 
d’un peu loin : onne doitles faire pafler que dans les allées, 
& jamais fous les arbres. Lorfqu’elles font longues, on y 
met des foupapes pour laifler aux vents une fortie. 

Pour conduire les Eaux forcées, c’eft-à-dire , qu’on a fair 
monter par des pompes ; il faut des tuyaux de bois, ou de 
fer, ou de plomb.+Le premier tuyau doit avoir l’ouver- 
ture plus large que les autres : on empêche l’engorgement 
des conduits en y pratiquant des ventoufes ; on met à l’en- 
trée des tuyaux une srille de fer pour arrêter les grofles 
ordures ; on y fait pañler par un regard une ficelle , auquel 
eft atrachée une poignée d’épines, ou un paquet de bran- 


_ ches de houx. Voyez Réfervoir , Jets d'Eau , Baflins. 


Les reeards ou puifards font de petits puits qu’on fait juf- 
qu'au-deffus des tuyaux ; on y met au fond une petite auge 
Tome Aa 
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de pierre , avec une enraille à chaque bout pour pofer deux 
tuyaux , l’un pour décharger l’eau dans l’auge, l’autre pour 
la reprendre & la couler jufqu’au baflin. 

EAU-DE-VIE. Liqueur fpiritueufe & inflammable, 
qu'on tire du vin par la diftillation. Maniére de la faire. 

10. Il faut choifir, avec beaucoup d’attention , le vin le 
plus convenable. Il y a des vins trés-propres à faire de 
l'Eau-de-vie , d’autres le font beaucoup moins. Les vins de 
Languedoc & de Provence rendent beaucoup d’Eau-de-vie 
au tirage, quand on les brûle dans leur force. Les vins 
d'Orléans & de Blois en remdent encore davantage. Les 
meilleurs vins pour l’Eau-de-vie font ceux des terroirs de 
Coïignac & d’Andaye, quoiqu'ils ne foient point eftimés 
pour la boiflon : au contraire , ceux de Bourgogne & de 
Champagne , quoique d’un goût fi fin & fi eftimé , rendent 
très-peu au tirage. Les vins de liqueur en rendent encore 
moins , ou plutôt trés-peu ; tels font les vins d’'Efpagne , de 
Cänarie , d’Ahicante, de Chypre , les vins mufcats, de 
Grave, de Hongrie & autres de ce genre, | 

29. On doit bien laver & effuyer la chaudiére, la rem- 
plir de vin jufqu’au tiers environ, pour laifier du jeu à l’é- 
bullition. 30. Couvrir la chaudiére de fon chapiteau, le 
luter éxactement, difpofer le réfrigérant , de façon que le 
bec pañle au travers. 4°. Faire provifion d’eau & de linge 
mouillé pour rafraîchir le chapiteau. çe. Faire un grand feu. 
fous la chaudiére pour la faire bouillir ; & quand elle fera 
en train, le diminuer peu à peu pour prévenir les acci- 
-dens. 6°. Après le premier tirage, éxaminer ce que le vin. 
brûlé aura produit d'Esu-de-vie, & enfuire mettre pour le- 
fecond tirage , un récipient qui puifle contenir à peu prés la. 
même quantité, Par éxemple, fi le vin rend un fixiéme , & 
que le tirage foit de fix piéces, le récipient doit coñitenir un 
muid ; s’il rend un peu plus, on garde le refte pour le re- 
pafler dans un fecond tirage. : 

La bonne Eau-de-vie doit être nette & brillante , ni trop 
blanche, ni trop nébuleufe, pétiller & moufñler étant ver- 
fée dans un verre, fe deffécher promprement fur la main 
lorfqu’en l’en a frottée. | Le 

On peu tirer parti de la lie & du mare du vin , & les dif- 
tiller. A lPégard de la lie, on doit mettre d’abord un peu 
d’eau & de fable au fond de la chaudiére, pour empêcher 
l'Eau-de-yie de prendre un mauvais goût. 29. Ne pas pouf- 
fer le feu auffi vivement qu'on le poufie lorfqu’on fait brû- 
Ier du vin, Ee refte fe fait de la même maniére. 

Pour je marc du vin , quand en veut le diitiller , on doit 
avoir une plaque de cuivre de la même circonférence que 
la chaudiére ; elle doit être fourenue par un trépied d’envi- 
on un demi-pied de haut , & être percée comme une écu= 
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moire ; enfuite mettre un demi-pied d’eau dans la chaudié- 
re, enforte que l’eau pañle la plaqie d’un travers de doigt, 
puis mettre le marc de vin fur la plaque , & pouffer le tirage 

à grand feu. L’Eau-de-vie qu’on en tirera fera bonne & 
forte , fi le marc n’a pas été extrêmement preflé. Les Vinai- 
griers tirent parti de l’un & de l’autre pour faire du vinai- 
gre. Tous les fruits, excepté la pomme & la figue , peuvent 
fe confire à l'Eau-de-vie. 

u Les vins les plus forts ne font pas ceux qui rendent le plus 
d'Eau-de-vie : ceux qui commencent à fe paffer en rendent 

davantage, parce que leforir de ceux-ci eft plus difpofé à 
être enlevé que celui des vins excellens. 

L'Eau-de-vie eft chaude , pénétrante ; elle réfifte à la 
corruption , fait revenir les apopleétiques & 12s léthar- 
giques , auxquels on en donne une cuillerée : on leur en 
frotre aufli es poignets , la poitrine & le vifage. Elle réfout 
jes tumeurs froides , empêche la coagulation du fang 'réfout 
le fang caillé, eft bonne contre l’éréfpelle & les contufons, 
guérit les plaies. 

L’£au-de-vie bien diftiilée plufeurs fois, donne l’efpric 
de vin. 

E À u de la Reine de Hongrie. Mamiére de la faire. Pre- 
nez des fleurs de romarin nouvellement cueillies en leur 
vigueur , remplifléz-en la moitié d’une cucurbite de verre, 
verfez deflus de l’efprit de vin, jufqu’à ce qu’il furpañle de 
deux doigts les Aeurs ; couvrez la cucurbite de fon chapi- 
au , laiffez la matiére en digeftion pendant trois jours ; 
enfuite y ayant adipté un récipient & luté éxaétement les 
jointures , on fera la diftillation au feu de fable ; mais ilne 
faut pas pouffer le feu trop fort : on gardera l'Eau diftillée 
dans une bouteille bien bouchée. Cette Eau eft bonne pour 
la paralyfe, l’apopléxie , la léthargie , maux de cœur'& 
d’eftomac. La dofe eft depuis une dragme jufqu’à trois. 

Quelques-uns mêlent avec les fleurs , des feuilles de ro- 
marin, pilées & écrafées, pour rendre l'Eau plus forte. 

EAU divine. Pour faire cette Eau, prenez de l’eau de 
fleurs d’orange , de la coriandre & de la mufcade , pilées 
enfemble ; mettez le tout dans l’alambic avec de l'eau & de 
leau-de-vie , pofez-le fur un feu ordinaire , & faires diftil- 
ler votre recetre. Lorfque les efprits font tirés, faites fon- 


dre du fucre dans la quantité d’eau réquife ; verfez fur ce 


fyrop vos efprits diftiliés ; mélez bien le tout , & paffez à la 
chaulle pour le clarifier. 
La receite pour l'Eau divine en liqueur fimple on com- 


mune,eft; 10, foixante gouttes de néroli de fleurs d'orange. 


Le néroli eft une efpéce d'huile qui furnase fur l’eau de 

fleurs d'orange, Quand on la diftille , il en eft La quiateflen- 

ce ; & c'eit pour avoir de ce néroli que l’on fait diftiller la 
A a 2 
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fleur d'orange ; car la force du feu fait monter la quinteflen- 
ce plus facilement : c’eit au bain de vapeur que fe fait le 
meilleur néroli. 20, Prenez une once de coriandre & une 
petite mufcade ; diftillez ces matiéres avec trois pintes & 
demi-feprier d’eau-de-vie , trois pintes & deMmi-feptier ‘ 
d’eau, & une livre & un quart de fucre pour faire le fyrop. 
Eau de Mille-fleurs, On'’apelle ainfi l’urine de vache 


‘nouvellement fortie de l'animal , & que l’on a fait paître 


dans les prairies où croiffent les meilleures herbes pendant 
le mois ce Mai, & lorfque les plantes font en fleur & les 
herbes dans route leur force. 

Cette urine eft purgative , convient dans lafthme , l’hy- 
dropife , rhumarifme, goutte fciatique, vapeurs. Il y a des 
perfonnes qui y ont recours lorfqu’elles n’ont point la ccm- 
modité de prendre les Eaux minérales qui leur ont été or- 
données. On pañle cetre urine auffi-rôt qu’on Fa reçue dans 
un Väfe , & le malade la boir toute chaude à la valeur d’un 
demi-feptier : il fe promene enfuite une heure ou deux, 
ayant une ferviette chaude fur l’eftomac ; il peut continuer 
cet ufage pendant dix ou douze jours, à moins qu’il ne fe 
fentît trop afoibli par les évacuations. | 

E A u de Noyau. Pour faire de cette Eau il n’eft pas be- 
foin de diftillation. Le meilleur & le plus sûr eft de la faire 
avec des amandes améres , au lieu de celles de pêche , d’a- 
bricot , &c. qui font fujertes à bien des inconvéniens , tan- 
tôt n'étant pas aflez améres , tantôt étant trop féches , ou ne 
Pétant pas aflez. Prenez des amandes de l’année fraîche- 
ment çaflées , Ôrez celles qui pourroient être gâtées, pilez- 
les à fec , faites un fyrop avec du fucre & de l’eau fraîche, 
mettez dans ce fyrop l'Eau-de-vie , remuez ce mélange , 


‘puis metrez-y dedans vos amandes pilées , paffez le rout à 


la grande chauffe. 

LA recette, par éxemple, pour vingt pintes d'Eau de 
noyau, eft dix pintes d'Eau-de-vie, quatre livres de fucre , 
dix pintes d'Eau, & une livre d'amandes améfes. 

EAU -rofe. Maniére de la faire. Prenez des rofes nou- 
vellement épanouies , pâles ou blanches, ces plus odoran- 
tes, cueillies après le lever du foleil, mondez-les de leurs 
pédicules, écrafez-les bien dans un mortier de marbre, 
mettez-les dans la cucurbite , verfez deffus du fuc d’autres 
rofes femblables , riré nouvellement par expreflion, pour 
feshumecter ; placez le vaifleau au bain-marie , couvrez-le 
ée fon chapiteau garni d’un réfrigérant, adaptez-y un réci= 
pient , lutez éxaétemerr les jointures , laiflez la matiére en 
digeftion pendant deux jours ; puis faites la diftillation par 
ün bon feu , ayant foin de changer l’Eau du réfrisérant , 4 
mefure qu’elle s’échauffera. Quand vous aurez diftillé envi- - 
ron les deux viers de la liqueur , faites cefler le feu; & 
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ayant féparé les vaiffeaux, merrez la matiére reftante à la 
prefle pour en tirer le fuc, lequel vous remettrez diftiller 
comme devant, & vous aurez une belle Eau de rofe : om 
l’expofera quelques jours au foleil dans des bouteilles dé- 
bouchées , afin d’exciter fon odeur , puis on es bouchera. 
Certe Eau fortifie la poitrine , le cœur & l’eftomac ; la dofe 
eft depuis une once jufqu'a fix. 

Si, à la place des roies pâles ou blanches , on employoit 
les rofes rouges pourprées , l'Eau qu'on en ureroit feroit 
aftringente , & propre pour arrêter le cours de ventre, le 
crachement de fang & la colique. 

E A U fans pareille, Liqueur compofée des quatre quin- 
teflences ; fcavoir , de cédrat , de bergamotre , d’orange de 
Portugal , de limon : on diftille les matiéres fur un feu or- 
dinaire fans phlegme, & en rectifie les efprits. 

Lecetre pour quatre pintes d'Eau au fruit. Mettez dans 
Palambic les zeites de douze citrons, cing pintes d'Eau-de- 
vie, & chopine d’eau ; tirez vos efprits dans un récipient de 
quatre pintes, filtrez au coton les phlegmes qu'il y aura, 
& l'Eau d’odeur fera très-claire. Pour en faire quatre pintes 
en quinceflence des quatre fruits, mettez dans lalambic 
deux gros de quinteffence de cédrat , deux gros de celle de 
bergamote, deux gros de celle d’orange de Portugal, & 
deux gros de celle de limette , avec cinq pintes & chopine 
d'Eau-de-vie fans éau , & dont vous tirerez les efprits. 

EAU vulnéraire , dite autrement d’Arquebufade. Prenez 
grande confoude , feuilles & racines, feuilles de petite fau- 
ge, d’armoife & de bugle, de chaque une poignée ; bétoi- 
ne , fanicle , grande & petite marguerite , grande fcrophu- 
laire, plantain, aigremoine , verveine , abfnthe & fenouil, 
de chaque deux poignées ; mille-pertuis, ariftoloche lon- 
gue ,orpin , véronique mâle rampante , petite centaurée ; 
mille-Ruilles , tabac verd, pilofele , menthe , ou baume de 
jardin & hyflope , de chaque une poignée : hachez le tout . 
cueilli Je plus en vigueur qu'il fe pourra , & l’écrafez bien 
dans un mortier de marbre ; mettez-le dans un grand vaif- 


_feau d: terre, verfez deflus fix pintes de vin blanc ,browil- 


Lez la matiére avec un bâton, bouchez le vaiffeau, & le 
placez en digeftion dans le fumier de cheval, ou dansun 
lieu chaud pendant trois jours; enfuite faites-la diftiler par 
le bain-marie ou de vapeur ; & quand vous aurez tiré envi- 
ron la moitié de l'humidité , laiffez refroidir les vaifleaux ., 
féparez-les , mettez à la prelfe ce qui fera demeuré dans la 
cucurbite ,remettez diftiiler le fuc exprimé comme devant. 


. & ayant mêlé [a premiére &: la feconde Eau enfemble , gar- 


dez-la dans une bouteille bien bouchée. Cette Eau eft bonne 
pour les plaies venant de coups de fufl , pour les contu- 
fions , les diflocations , pour nettoyer les ulcéres , pour ré- 
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fifter à la gangréne : elle fait venir les chairs , & les fortifié, 

E À u de Poulet. Rempliffez un poulet plumé & vuide de 
fes entrailles , d’une once & demie des quatre femences 
froides mondées & écrafées, mettéz-le dans un pot de 
terre vernulé, verfez def{us trois pintes d’eau de riviére , 
faites-le bouillir à petit feu jufqu’à la réduction. de deux 
pintes ; pañlez le tout avec une fezére expreflion, laïffez 
repofer cette Eau, & la repailez. On donne aux fébrici- 
tans , entre les bouillons, pour tempérer lrdeur de læ 
fiévre , principalement dans les fiévres continues , les in- 
flammations de poumon, les ardeurs d'urine. & aux ma- 
Jades d'une compléxion délicate. 

E À u de R:z. Prenez une once de riz, deux once: de fei- 
gle & les écrafez. joignez-y une douzaine d'amandes amé- 
res pilées & concaïffées, faites bouillir le rout à petit feu 
dans trois pintes d’eau jufqu'a réduétion de deux pintes, &. 
le pañlez par une éramine avec legére expreflion : elle eft 
propre pour humecter [a poitrine, & convient à roues les 
perfonnes maigres & féches. 

E …À u de Gruau. Prenez deux onces de gruau bien lavé. 
faites-le bouillir dans un coquemar de terre avec ceux pin- 
tes d’eau réduites à trois chopines, laiffez-le refroidir, 
pañlez-le , a;outez-v une once de fvrop de capillaire pour 
ceux qui prennent le lait d’êneff2. 

E …ÀA u x minérales, Il y en a de plufeurs fortes : lesunes 
froides , & les autres chaudes. Les plus célébres font celles 
de Forgés, de Vith:, de Rourbon-l’Archambaut , de Vaks, 
de Sainte-Reïne, de Bourbonne, de Flombhiéres, de Ba- 
gnéres , de Spa, d’Aix-la-Chapelle, de Balaruc, de Pafly 
près de Paris. Toutes ces Eux ont un grand raport entre 
elles, tant pour leur propriéré, que pour leur ufage. 

Voici ceiles dont on ufe Îe plus ordinairement. 

Les Eaux de Forges font efficaces dans les maladies qui 
dépendent d’obftructions récenres & ‘nvétérées elles con- 
viennent dans lies vom:iflemens , les coliques d’effomac tant 
Bilieufes que venreufes , les cours de ventre lientériques .. 
Tes pertes de fang habituelles , les affections mélancoliques, 
Fes vapeurs, vertiges, paffions hyftériques, &c. Elles font 
un effet incomparabiement meilleur lorfqu’on va les pren- 
dre fur les lieux. Il y a un récime à obferver lorfqu’on prend: 
les Eaux de quelque nature qu’elles foient : il confifte dans 
une faisnée préliminaire, des purgations a commence 
ment, au milieu £ à la fin, & des lavemens. On ne doit 
manger que du rôti & du bouilii, s’abftenir de tout fruit & 
de tour ce qui eff crû , ne point faire maigre, boire de bon: 
win , mais bien trempé. 

La dofeeft quatre verres d’un demi-feptier chacun ie pre- 
mer jour , laiflant un quart-d’heure de diftance entre cha 
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que verre: le fecond jour , on en prendra cinq'ou fix , en- 
fuite on augmentera d’un verre chaque jour , jufqu’à ce 
g'on foit parvenu au nombre de huit ou dix verres qu’on: 
continuera de boire dix ou douze jours au plus ; le rout à 
moins qu’on ne fente des gonflemens d’eftomac , ou des 
embarras dans la tête ; car alors on s’en tiendra au nombre 
de verres , que l’on pourra fuporter fans en fouffrir. 

Si les Eaux ne purgeoient point, & ne pafloient que par 
les urines , prendre le foir un lavement purgatif, & Je len- 
demain mêler dans les trois premiers verres un gros de fei 
polycrefte. Ces Eaux ne font point bonnes dans les mala- 
dies de poitrine, ni à ceux qui l’ont étroite & foibie. Les 
dix jours de boiffon expirés, il faut diminuer d’un verre 
chaque jour , jufqu’à ce qu’on foit revenu au premier nom- 
bre de quatre verres, & que Pon continue quelques jours, 
fi on s’en trouve bien. 

E A u x de Vichi. Elles conviennent dans toutes les ma- 
Jadies où ik s’agit de fondre les humeurs & de déboucher les 
premniéres voies, telles que les pâles-couleurs, les jauniffes, 


les fiévres quartes opimatres, les difpofitions skirrheufes 
P 


Pafthme , les embarras de ia tête, les afloupiffemens conti- 
nuels, ensourdiflemens de membres, paralyfe , & dans 
toutes les maladies qui afigenrles nerfs. 

Le régime eft à peu près le même que dans l'ufage des 
Eaux de Forges. La dofe eft de commencer par huit ver- 
res , enfuite douze & quatorze , & cela pendant huit ou dix 
jours, au bout defquels on diminue le nombre, jufqu’à ce 
que le douziéme ou quatorziéme jour foit expiré: 

Ceux qui ont des maladies où les parties extérieures & 
jes nerfs font attaqués, comme dans la paralyfñe, rhuma- 
tifme , &c..ne peuvent fe difpenfer d'aller fur les lieux pour 
fe faire donner la douche :on apelle ainfñ l’effufon forte & 
réitérée pendant près d’une demi-heure qu’on fait de ces 


Eaux, & notamment celles du puits carré fur les parties 


afigées. On la fait ordinairement fur lPépine du dos dans 


toute fon étendue, les bras ,les cuiffes , les jambes , à pau- 


me dela main, mais jamais fur la têre, la poitrine & le bas 
ventre. Ces douches fe dounent pendant fx jours, & le ma- 
tin à jeun, obfervans de boire un verre d'Eau minérale en 
entrant, & un autre en fortant du lieu où lon fe fait donner: 


Ja douche , enfuite on fe met dans un lit bien chaud , & on. 
fe garde de s’expofer à l'air froid pendant les fix jours. 


qu’on reçoit la douche. 

E À u x de Bourbon. Ces eaux, dont les unes font chau- 
des , les autres froides , doivent être prifes fur les Hieux , & 
pe fe tranfportent point ailleurs. 

Les chaudes conviennent dans toutes les obftruékions & 
embarras des vifcéres, les vomifléemens habituels, lape- 
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ur exceflif & déréglé, & dans les maladies qui ont pou 
caufe la foiblefe , la dépravation du ferment de l’eftomac : 
dans les paralyfes, les fciatiques , les rnumarifmes, les en- 
gourdiflemens des membres, la foibleffe & le relâchement 
des parties nerveufes , furdités & durerés d’ouie, 

Les froides s’emploient dans les pâles-couleurs , les ver- 
tiges, les vapeurs même les plus fortes, les épilepfes, les 
maladies de la peau comme gales, dartres, &c. mais elles 
ne conviennent point dans les difpofitions inflammatoires. 

Le rég me à obferver avant de les prendre, eft à peu près 
le même que celui des autres. 

La dofe eff de cinq ou fix verres le premier‘jour : on aug- 
mente de deux verres chaque jour, le tout jufqr'au nom- 
bre de douze ou quatorze verres au plus pendant quinze 
jours, à compter du jour qu’on commence de les prendre, 
&même plus long-tems, fi la maladie eft invétérée, ouf 
on ne peur boire qu'une petite quantité de verres. 

EAU x (les) de Pafly conviennent dans le mêmé genre 
de maladie que es précédentes, fçavoir , les vices de l’efto- 
mac , & demandenr à peu près le même régime. Ces Eaux 
font imprégnées d’une mariére ferrugineufe , qui renferme 
un acide d’un efprit vitriolique très-leger , très-volatil & 
en petire quantité; de forte que pour les prendre utile- 
ment , il eft à propos de les prendre , 1°. fur le lieu & dans 
une faifon qui ne foit pas trop chaude, de peur que leur 
efprit vitriolique ne fût diffipé ; 20. dans un tems qui ne 
{oit , ni trop froid , ni trep pluvieux ; car l’aétion de l'efprit 
vitriolique pourroit être arrêtée par le froid, ou émouflée 
par une trop grande quantité d’eau. 

En général, toutes ces différentes Eaux contiennent des 
parties métalliques, du fel commun, du nitre , du vitriol 
du foufre, du bitume, de l’alun, du fer \&c. Telles Eaux : 
ne contiennent qu’une de ces fubftances, d’autres Eaux en 
contiennent plufieurs ; de là les différentes qualités des 
Eaux minérales. Or, le mélange & l’action des fels, des 
parties pierreufes ou métalliques , diffipe les obitruétions , 
guérit, en facilitant la circulation du fang, les rhumatif- 
mes, les paralyfies, les langueurs : on a d’ailleurs Pagrément 
de trouver aux Eaux de Paffy, de Forges & de Bourbon , 
quantité d’honnêtes gens qui forment une compagnie agréa- 
ble & amufante , malgré les maux divers qui les réuniflent. . 

Eau minérale artiñicielle. Les perfonnes qui fe trouvent 
dans l’impoflibilité de prendre des Eaux minérales ,peuvene 
ufer de l'Eau minérale artificielle qui fe fait de la maniére 
fuivante. | | 

. Prenez du Tartre martial foluble & du fel de slauber, de 
chacun une once ; de l’eau de riviére ou de fontaine , dix 
livres ; faites bouillir Le tout enfemble jufq’à SPNee 
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du cinquiéme de la liqueur : retirez enfuite le vaïffleau du 
feu , & laiflez raffeoir cette eau pendant trois heures : paf 
{ez enfuite la liqueur par un linge pliéentrois, & mettez- 
la en bouteilles , que vous garderez dans un lieu ffais. Les 
maladies auxquelles certe Eau convient, font laboufäflure , 

es pâles-couleurs , la fupreffion des régles , & toutes autres 
où le fang eff épais & vifqueux : on prend trois verres tié- 
des le matin à jeun, à un demi-quart-d’heure d'intervalle 
de chacun , & on fe proméne dans la chambre ou à Pair : ce 
reméde ne convient point aux perfonnes qui ont la poitrine. 
délicate. Yoyez Pâles-Couleurs. 

Eau minérale, martiale, apéritive. Prenez une once de 
limaille d’aiguille d'acier ou de fer , extrèmement fine , la- 
vez-la plufñeurs fois dans l’eau chaude pour la dégraiïfler & 
la nettoyer, laifflez-la fécher , & la mettez dans une bou- 
teille de verre avec un gros de clous de girofle & autant de 
cannelle en poudre fubtile , puis verfez par-deflus une pinte 
&e bon vin bianc : bouchez bien la boureille , & la la:ffez 
infufer à froid pendant fix jours : pendant ce tems, remuez 
la boureille trois ou quatre fois par jour ; le fepriéme, ver- 
{ez cette teinture avec le marc dans une terrine de grès, 
ajoutez-y fix pintes d’eau de fontaine. Quand le tout aura 
bien été remué pendant un grand quart-d’heure avec une 
cuiller , laiffez-le repofer , & verfez-le enfuite par une éta- 
mine fine à clair dans fepc bouteilles que vous boucherez 
éxa£tement, La dofe eft un demi-feprier tous les matins en 
deux verres à une demi-heure de dutance , & autant trois 
ou quatre heures après le diner. On fontinue cet ufage pen- 
dant trois femaines ou un mois : of fe purge au commen- 
cement , au milieu & à la fin, avec.des purgatifs convena- 
bles. Cette Eau eft fort bonne pour les chftructions : Ceft 
unexcellent apéritif. Poyex Apéritifs. 

Si les obftructions font invétérées, on prend de cette 
Eau pendant deux mois, en fe purgeant tous les dix jours. 
Voyez Opiate. 

EAU X ET FORETS. On apelle ainf la Jurifdiction 
dont les Officiers font prépofés pour avoir la police fur la 
pêche , la chaffe & les bois, connoître des différends qui 
furviennent à ce fujer, & empécher les malverfations qui 
s’y commertent. Ces Officiers font , ro. les Gruyers,qui fonc 
des Juges de campagne, qui connoiffent en premiére inf- 
tance des moindres délits commis : 20. les Maîtres particu- 
liers qui fiégent dans les Villes , & connoiïtlent en premiére 
inftance de rour ce qui concerne les Eaux & Forêts, & des 
apellations des Sentences rendues par les Gruyers: 30. les 
Maîtres des Eaux. & Forêts , qui font les Juges fupérieurs 
de ces mêmes matiéres : ils connoiflent en premiére inf 
tance , à la charge de l’apel , des aétions que l’on intente 
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devant eux , lorfqu’ils procédent aux vifites , vente des Fo 
rêts & adjudications des bois du Roï.Ils peuvent faire toures 
fortes deréformations,& procéder contre lesOfficiers qu’ils ‘ 
trouvent en fraude , fauf l’apel’au Siége de la Table de 
Marbre , qui eft une lurifdiétion dont le S'ége eft à Paris: 
les Officiers qui la compofent , jugent à l'ordinaire & à l’ex- 
traordinaire ; quand ils jugent à l'ordinaire, l’apel de leurs 
Sentences fe reléve au Parlement; & quand :ls jugent à l’ex- 
traordinaire , leurs Jugemens font en dernier reffort. 

ÉBOURGECNNER. Terme de la taille des arbres frui- 
tiers. C’eft ôter avec la ferpette les branches inutiles, & 
toutes celles qui font de la confuñon , afin que les bon 
nes fe fortifient, 

ÉCART, ou effort d'épaule, mal des chevaux. C’eit 
une extenfion violente des ligamens qui attachent l’épaule 
du cheval à fon corps, & qui le fait boiter plus ou moins, 
felon la violence de l'effort qu’il a fait, S'il fauche en mar- 
chant , c’eit-à-dire, s’il porte la jambe en tournant, faifant 
ün demi-cercle avec le pied , au lieu de le porter droit en 
avant , C’eft une marque aflurée qu’il a fait un Ecart, c’eft- 
à-dire , effort à épaule, ou qu’il eft entr’ouvert, c’eft-à- 
dire, que l'épaule eft entr’ouverte, On connoîr encore s’il 
boire de l’épaule, & non du pied, lorfqu’il boite moins 
quand il eft échauffé à marcher : on peut encore le faire 
trotter en rond, & remarquer la maniére dont il pofe le 
pied. Quoi qu’it en foit, des que le cheval boite, on le fait 
déferrer , on éxamir À le pied , on manie le paturon , pour 
voir s’il ny a point qd:lque javar : on pañle la main autour 
du boulet, pour voir! s’il n’a point d’entorfe, puis le long 
dunerf, & on lui tâte l’épaule aflez rudement pour juger 
de l'endroit du mal par la douleur qu’il témoignera, Sil 
boite de l'épaule , mais peu, faites-le faigner du cou, fai- 
tes-le nager, foir & matin, un demi-quart d'heure, & frot- 
tez-lui l'épaule avec de leau-de-vie. S'il ne guérit pas, 
après l'avoir fait faigner , mêlez fon fang , que vous aurez 
foin de remuer, avec un demi-feptier d’eau-de-vie, & frot- 
tez-lui l'épaule : le lendemain mertez-lui un patin au pied 
contraire , s’il ne s’apuie pas fur le pied malade ; entravez 
les pieds de devant, s’il montre le chemin de faint Jacques, 
frotrez l'épaule avec une livre de favon noir. Prenez du vé- 
ritable onguent rofat , du populeum , de l’althéa & du miel, 
de chacun une livre ; mêlez le tout à froid , & frottez-lui 
l'épaule tous les jours avec cet onguent, apellé de Mont- 
pellier. | 

Lorfqu’il ne boite plus, laiffez-le quelque-tems dans l’é- 
curie fans le faire marcher , ni promener. 

ÉCHALAS(les) fontun objet de la dépenfe de la cul- 
ture des vignes, Dans les environs de Paris & en bien d’au- 
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tresendroits, on pique en terre les Echalas après le pre- 
mier labour : il faut pour un arpent de vigne, dont les ceps 
font plantés à un pied & demi les uns des autres, vingt 
bottes d’Echalas, qui font un mille. Après les vendanges 
on doit déchalaffer les vignes, & mettre les Echalas en mon- 
ceaux. L’Echalas dure plus long-tems lorfqu’il eft piqué 
enterre, que mis en chevalet , parce que de cette derniére 
maniére 1l pourrit davantage. 

Les bens Echalas font ceux de quartier : on les fair de bois 
de fente de chêne , depuis trois pieds jufqu’à quinze. Aux 
environs de Paris & de la Loire, on les fait de quatre pieds 
& demi de long, fur un pouce de quarré. Il y a quarante 
Echalas à la botte pour Paris, & cinquante pour la Provin- 
ce ; ceux depuis fix jufqu’à quinze pieds de long, font pour 
le treillage. On vend le cent d’Echalas , depuis quarante 
jufqu’à foixante livres. 

ECHALOTE. Plante bulbeufe, aufli forte que la ci- 
boule ; on la cultive de même que l’ail. On plante les Echa 
lotes autour des planches d’oignons, & elles fe cultivent fa- 
cilement dès que le rerrein leur convient. Sur la fin de 
VEté on les arrache de terre, & elles fe confervent tout 
l’'Hyver. 1 

ÉCHAUDÉS. On les fait avec de la farine, du fel, 
des œufs & du beurre, le tout à proportion de la qantité 


‘qu’on veut faire. Par éxemple, fur un bo:ffeau de farine , 


il faut cent œufs , plus ou moins , felon que la farine en peut 
boire pour s’imbiber , une demi-livre de fel & cinq livres 
de beurre ; remuez le tout enfemble plufeurs tours , dé- 
trempez votre pâte le foir, formez le lendetnain vos Echau- 
dés en petits pains, jettez-les dans un chaudron , remuez- 
les avec une écumoire , laiflez-les jufqu’à ce qu’ils revien- 
nent deflus, jettez-les dans de l’eau froide, mertez-les égout- 
ter fur un clayon, puis mettez-les dans un four, dont la 
chaleur foit modérée. 

ECHENILLOIR. Inftrument de jardinage, pour ôter 
les chenilles des arbres : ce font des efpéces de cifeaux,dont 
une des branches eft montée fur un manche de bois d’envi- 
ron quatre pieds, & l’autre branche a le fer plus épais & 
AE par le haut, afin que fon poids entraînant ce côté 
là , les cifeaux foient toujours ouverts naturellement : il y 
a aufli le long du branchon qui tient au manche, une lan- 
guette de fer, qui empêche que les cifeaux ne fe ferment 
d'eux-mêmes ; & en levant ces cifeaux en l'air, quand on 
eft vis-à-vis de la branche où le toupet des chenilles eft at- 
taché, on ferme les cifeaux , & on coupe cette branche en 
tirant à foi une petite corde qui roule fur une poulie attas 
chée au haut du manche. x 


ÉCLANCHE ou Gigot, C’eft la cite a mOutoR 
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Maniére de l’accommoder, ro. à la Royale : ôtez la graiffe, 
la peau & la chair qui eft autour du manche d’une Eclanche 
bien mortiñée, battez-la , piquez-la de gros lard bien affai- 
fonné, & de jambon : enfuite farinez-la, & faires-lui pren- 
‘dre couleur dans du fain-doux chaud : puis empotez-la avec 
toutes fortes de fines herbes, quelques oignons piqués de gi- 
rofle , du bon bouillon ou de l’eau, couvrez-la bien, & fai- 
tes-la cuire long-tems. Etant cuite, dreflez-la cas un plat, 
& verfez par-deflus un ragoût de champisnons, culs d’arti- 
chaurs , fruffes , ris de veau, le rot bien paffé. 

ECLAWCHE de mouton à la chicorée ou aux concom-+ 
bres : faites rôtir une Eclanche , & prenez garde qu’elle ne 
foit pas trop cuite : faites un bon ragoûr avec de la chico- 
rée un peu blanchie & coupée par tranches, faites un pe- 
tit roux avec du lard, un peu de farine , 8 de bon jus : le 
tout aflaifonné avec un bouquet de fines herbes dedañts,, & 
un filet de vinaigre : fervez le ragoûr fous votre Eclanche : 
on en fait de même pour les concombres : mais il faut qu'ils 
foient marinés & coupés par tranches. 

ECREVISSES.Sorte de petit poiffon fort connu: il 
y en a de deux fortes: les Ecrevifles de mer, qu’on apelle 
homards, & ‘qui font fort greffes : & les Ecrevifles de ri- 
viére : les unes & les autres ont des pattes fort longues & 
fourchues, difpofées à peu près comme des tenailles noi- 
res. On reconnoît les mâles à un cordon qui eft attaché à 
la queue , avec deperites jambes courtes & blanchâtres. 

Les endroits les plus abordañs en Ecrevifles font les ruif 
feaux d’eau vive, Pendant le jour elles font retirées dans 
des trous fourerrains, ou fous de grofles pierres ; c’eit la 
qu'il leur faut tendre lapas. 

Pêche des Écrevifiles. On prend une petite perche, au 
bout de laquelle on mer pour apas une grenouille , ou quel- 
ques tripailles d'animaux ; puis on tend cet apas aux trous 
où l’on croit qu'il y a ces Ecrevifles, on glifle deflous une 
petite truble, ou un panier ; puis on le léve deucemenr. 
On pêche encor les Ecreviflès # la main; & pour cela , on 
fe met dans l’eau, on fait entrer fon bras dans les trous où 
l’on juge qu’il y a des Ecrevifles , & on les prend à*la main. 

Autre maniére de prendre des Ecrevifles. Ayez un vieux | 
liévre mort, que vous laïiflez pourrir dans le fumier pendant | 
huir jours, mettez-le dans un bon fagot d’épines , ou de bois | 
rortu , liez le tout avec une corde, & attachez le bout de | 
la corde à une pierre, metrez ce fagot dans l’eau , 6 laiflez- | 
le ainf jufqu’au lendemain , retirez-le , & vous trouverez | 
le liévre chargé d’Ecrevifles. 

” Cn mange les Ecrevifles en différentes fortes de ragoûts | 
* elles entrent principalement dans les bifques.. 
-Coulis d'Ecrevifles, Faites cuire dans l’eau des Ecrevif 
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fés ; étant cuites, épluchez-les , mettez les coquilles à part, 
& pilez-les avec des amandes douces ; paflez dans la cafle- 
role un oignon coupé par tranches avec un peu de carot- 
tes, panais & debeurre ; étant à demi roux, mettez-ÿ du 
bouillon de poiflon , affaifonnez de fel, poivre , girofle, 
champignons , perfil', ciboule ; croûres de pain ; faites mi- 
tonner le tout , délayez-y les coquilles pilées, & les dé- 
layez avec le coulis ; faices-leur prendre un bouillon, & 
pallez le coulis dans une étamine. 

ECRITURE PRIVÉE. Les Ecritures privées, dès 
qu'eilés font reconnues par-devant Notaires ou en juftice, 


L 
nn æ 


commencent à être éxécutoires 8 emportent hyporhéque 
fur tous les biens du Débiteur, du jour de la reconnciflance, 

ÉCRITURES. (vérihcation d) On ordonne en Juftice la 
vérification d’Ecritures , lorfqu’il s’agit de quelqu'acte fur 
lequel une Partie fe fonde, & que l’autre Partie foutient 
faux ou falfifié. Elle peut fe faire de trois maniéres: 10. par 
Témoins , quoi qu’ils ne foient qu'au nombre de deux , qui 
dépofent avoir été prefens lorfque la chofe à éré faire, 
écrite ou fignée en leur prefence par celui du fait de qui il 
s’asit : cette preuve éft fufifante : 20. par la dépofition des 
Témoins , qui affirment que c’eft fon Ecriture , & qu'ils lui 
en ont vu écrire de femblable ; 30. par comparaifon d’E- 
critures , qui fe fait par des Experts, ordinairement Maî- 
tres Ecrivains , ou des Grefiers. Cetre vérification doit fe 
faire par-devant le Juze , où Le procès principal eft pen- 
dant , & fur des piéces de comparaifon dont les Parties 
conviennent, & qui doivent être éxaminées par les Experts, 

ECROUELLES. Tumeurs caufées par une lymphe ma- 
ligne, qui , étant trop abondante , endurcit les glandes or- 
dinairement autour du cou; ces tumeurs deviennent à læ 
fin chancreufes & femblables à des plaies. 

On connoît que ces plaies font des Ecrouelles, lorfqwen 
y apliquant un ver de terre, dont on coupe les deux ex- 
trémités , & l’y retenantavec une bande pendant une nuit, 
ce ver fe trouve changé en boue ou en terre. 

Pour guérir les Ecrouelles , il faut, avant tout, purger le 
malade deux fois dans quatre jours ; fçavoir , le premier & 
le quatriéme , avec trois dragmes de féné en infufon, fans 
autre chofe. Le lendemain de la feconde purgation, lui 
donner trois doigts de jus de fouci pour les grandes per- 


., fonnes, & deux pour les jeunes, avec un verre de vin blanc, 


' 
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& continuer tous les matins à jeun jufqu'à guérifon : ne le 
laïflér manger que deux heures après, & le faire abftenir 
de fruit & de tout ce qui eft épicé ou trop falé. 

On peut ufer de l’emplâtre fuivante. Prenez deux onces 
d’huile d'olive , quatre onces de cérufe , deux onces de Hi= 
charge d’or,deux onces de myrrhe,& deux Jane de came 
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phre ; mettez l'huile fur un feu doux dans une terrine bie® 
verniffée ; quand elle commencera à frémir, verfez-y la cé- 
rufe peu à peu , remuant avec une efpatule de bois ; lorfque 
la cérufe eftbien difloute , mêlez auffi la litharge d’or en 
poudre , délayée peu à peu , remuant toujours jufqu'à ce 
qu'elle s'épaifife, & qu’elle devienne d’une couleur jaune 
noiratre;ôtez alors la terrine de deffus le feu, & un peu après 
verlez-y la myrrhe, remuant fans cefle pendant un quart- 
d heure ; puis mêlez le camphre peu à peu, remuant pour 
le bien incorporer. Couvrez la terrine avec une fervierte 
pour conferver l'odeur &c la force de ces drogues ; & le 
tout étant froid, faires-en des rouleaux, Cette emplatreeft 
pareillement bonne pour les cancers, les fiftules , les loups, 
les bleffures de fer ou de feu, les douleurs de gouttes, & 
fait percer les abfcès. 

Autre Reméde pour les Ecrouelles ulcérées. Prenez un 
gros crapaud vivant, mettez-le dans un pot tout neuf, laif- 
fez-l’y pendant huit jours, afin qu’il jette toute fa bave & 
fes humidités : au bout de ce tems, mertez-le dans un au- 
tre pot de terre neuf avec douze onces d’huile d’olive , & 
le faites bouillir dedans, jufeu’à ce qu’il foit entiérement 
fec ; 1joutez-y quatre onces de cire , & les incorporez bien 
enfemble jufqu’à ce que le cérat foit froid. 

Après que le malade aura été bien purgé, étendez de ce 
cérat fur un morceau de grofle toile neuve, & apliquez-le 
fur Pulcére. 1l faut fe fervir du même morceau pendant tout 
le tems de la guérifon , & fe contenter de ratiffer le vieil 
onguent pour y en mettre de nouveau ;.après la guérifon, 
on doit continuer deux mois l’aplication de cette emplâtre. 

ÉCURIES les ) à la campagne font placées dans la baffe- 
cour : elles ne doivent être, n1 trop chaudes , ri trop froi- 
des, ni humides : ainfi on doit les élever un peu au-deffus 
du rez de chauflée de la cour, & la place des chevaux en- 
core plus haute & un peu en pente. Les rateliers doivent ré- 
gner fur la longueur de l’Ecurie ; la mangeoïire doit avoir 
environ quinze pouces de large & douze de profondeur ; 
les fenêtres doivent être placées au Midi ; il en faut une 
auffi au Nord, pour l’ouvrir pendant les chaleurs. Elle doit 
être garnie de tous les uftenfles nécefaires , comme écril- 
les , peignes , éponges, fourches de fer, &c. Les greniers 
pour le foin, la paille & l’avoine , doivent être au-deflus. 

ÉCUSSON. Terme de Jardinage que l’on employe en 
parlant de la greffe des arbres. Il y a deux fortes de ma- 
niéres de greffer à Ecuflon ; l’une à œil pouflant , l’autre à 
œil dormant : la premiére fe pratique dans le mois d'Avril, 


la feconde en Juillet, Voyez Greffer. 


ÉGLANTIER (}) ou roñer fauvage : il croît dans les 
buiflons ; il produit des rofes fimples de très-peu de durée, 


s 
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& auxquelles fuccéde un bouton qu’on apelle gratte-cn , 
qui mûrit en Automne & devient rouge : on l’employe dans 
les tifanes apéritives ; on en fait aufli une conferve apellée 
de Cynorrhodon,bonne pour faire uriner & pour lPeftoimac. 

ELIXIR. Liqueur fpiritueufe deftinée à des ufages in- 
ternes : il contient la plus pure fubftance des mixtes choifis 
qui lui a été communiquée par infufñon ou macérarion, El 
y en a de plufeurs fortes : voici les plus célébres, 

‘ELIx1R de propriété. Puivérifez deux onces de myrrhe 
& autant d’aloës fuccotrin dans un matras; verfez deflus de 
Pefprir de via reét:ñé, à la hauteur d’un doigt ; bouchez 
éxactement le vaileau,placez-le dans un lieu un peu chaud, 
laiffez deux jours la matiére en digeftion ; enfuite débou- 
chez-le, ajoutez-y de l’efprit acide de foufre jufqw’à la hau- 
teur de quatre doigts , rebouchez le vaifleau , placez-le en 
digeftion au {oleil ou au bain-marie, laïffez-le là pendant 
quatre jours , après lefquels on filtrera la liqueur , & on la 
gardera. Elle eft excellente pour fortifier le cœur, l’efto- 
mac , aider à la digeftion , abattre les vapeurs hyfrériques, 
La dofe eït depuis quinze jufqu’à vingt-cinq & trente gout- 
tes, mélées dans trois ou quatre cuillerées de vin blanc. 

ELIXIR thériacal. (compoñtion de |’) Prenez trois li- 
vres de la teinture de tartre ; ( elle eft compofée de fel de 
tartre & de corne de cerf réduits en goudre fubrile, calci- 
née & diitillée avec l’efnrit de vin, ) du fel volatil nuileux 
de Sylvius, huit onces ; de la chériaque & conféttion d’hya- 
cinte, de chacüne une deimi-livre ; des racines d’Enula cain- 
para & d’angél que, de chacune deux onces ; de noix muf 
cade & de cannelle, de chacune une once; de fucre candi , 
fix onces. Réduifez en poudre ce qui doit l'être: mettez 
le tout dans un matras bien bouché, que vous expoferez au 
foleil pendant trois mois, ayant foin de le bien remuer cha- 
que jour : filtrez l’Elixir par le papier , & le gardez dans des 
bouteilles bien bouchées. La dofe eft de quinze gouttes : 
on en donne dans les maladies qu’on foupçonne être mali- 
gnes , dans les épidémiques , petite vérole , rougeole. 

ELLEBORE, plante. Il y en a de deux fortes : l’une 
qui a les fleurs de couleur blanche, & l’autre d’une couleur 
rouge noire : elles croiflent dans les pays montagneux & 
chauds : on ne fe fert en Médecine que des racines de l’El- 
lébore à fleurs rouges : elles doivent être groffès, bien nour- 
ries , & de couleur noirâtre. Elles purgent l'humeur mélan- 
colique, mais fi violemment, qu’on n’en doit donner qu'à 
des fujets robuftes : elles font moins dangereufes en décoc- 
tion : elles conviennent au mal hypocondriaque , à la folie, 
au vertige , à l’épilepfe , à l’apopléxie , à la gale : la dofe 
en infufon eft d’une dragme à demi-once, 


EMANCIPATION (l) eft un aéte qui Fe les enfans 
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hors de la puiffance de leur pere : elle n’a Heu que dans les 
Pays de Droit écrit, où le pere peur émanciper fes enfans 
à route forte d’âge : elle doit fe faire en Jugement, par une 
déclaration que fait le pere qu’il met fon fls hors de fa 
puiffince. Cette Emancipation Ôte au pere l’ufufruit qu'il 
avoit fur les biens adventifs de ce fils, & celui-ci peut s’o- 
blicer pour prêt : il y a quelques Coutumes où cette Eman- 
Cipition a lieu. 

EMANCIPATION de Mineur. Elle n’a lieu qu’en Pays 
coutumier : elle fe fait par Lettres du Prince , qu’on apelle 
Lettres de bénéfice d’âge : on les entérine fur un avis de 
parens. Pour cereffer, on doit faire fignifier ces Lettres à 
ch2cun des parens les plus proches , au nombre de fept, & 
les affigner pour voir dire qw’elles feront entérinées. Le 
Mineur qui les a obtenues , devient jouiffant de fes droits : 
il a la difpofit'on de fes meubles , & l’adminiftration de fes 
immeubles , fans toutefois les pouvoir engager, ni aliéner : 
il peut recevoir fes revenus par lui-même, fans être affifté 
d’un Curateur , à moins qu’il nait a foutenir. des procès : 
elies s’obriennent ordinairement après le décès du pere & 
de la mere du Mineur. 

ÉMERILLON , Oifeau de proie. C’eft le plus petit de 
tous : il neft guére plus gros qu’un pigeon, & il eft dela 
même couleur que le faucon; il a beaucoup de hardieile & 
de courage pour attaquer la perdrix & la caïlle, 

EMETIQUE. (tartre) C’eft le plus ufté de tous les 
Emétiques : on le prépare ainf. Prenez du nitre purifié & 
de l’antimoine crû , de chacun une livre : faites rougir un 
creufet entre les charbons ardens , & quand il fera rouge, 
jettez-y cette poudre par petites cuillerées , & la faites dé- 
tonner : laiff=z la matiére en fonte pendant une demi-heu- 
re: puis laiflez éteindre le feu & refroidir le creufet, que 
vous cafferez enfuite pour réduire la matiére en poudre : 
ajoutez-y le double de fon poids de crême de tartre pañlée 
auffi en poudre fur le porphyre, & après avoir mêlé le tout 
enfemble , paflez-le par un tamis de foie : jertez cette pou- 
dre peu à peu dans une fuffifante quantité d’eau déja bouil- 
lante , que vous laifférez bouillir pendant une demi-heure , 
pour faire la diffolution du fel qu'elle contient : filtrez cette 
eau par le papier gris, puis faites-la cryftallifer : faites éva- 
porer encore cetre eau jufqu’à ficcité. La dofe de cer Emé- 
tique eft jufqu’a fix & même huit grains : on doit boire de 
l’eau tiéde pour faciliter les évacuations. 

L’Emétique eft le plus grand des purgatifs. Il évacue les 
impuretés contenues dans l’eftomac & dansles inteftins : il 
exprime par les fecoufles du vomiffement qu’il procure , les 
liqueurs qui féjournent dans les cavités des glandes, & réta- 
blic la circulation : il eft fort utile dans le commencement 
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de toutes les maladies aigues ; lorfqu'il s’agit d’évacuer 
abondamment les humeurs, comme dans les apopléxies fé- 
reufes, dans celles qui furviennent après avoir beaucoup 
mangé, dans les léthargies , lépilepfe , les érourd ffemens 
qui viennent de mauvaifes digeftions , dans les févres ma- 
lignes , intermitrentes , les quartes, la petite vérole avant 
Péruption , les coliques obftinées , les viclens accès de 
Vafthme , dans les fluxions de poitrine ; en un mot, dans 
tous les cas où l’eftomac eft farci de mauvais levains. 

Mais l'Emétique doit être employé à propos , & ne doit 
pas être donné à des perfonnes d’une conftitution 8 délicate, 
qu'elles ne puiflent fuporter le vomifflement, ni aux pul- 
moniques , n1 à ceux qui font menacés de le devenir , ou fu- 
jets au crachement où au vomiflement de fang , niaux per- 
fonnes qui ont des defcentes , ni aux femmes qui ont leurs 
récles , ou qui font enceintes, ou nouvelles accouchées , à 
moins d’une grande néceflité. Il n’eft pas bon non plus dans 
les fiévres continues , accompagnées d’infiammation à l’ef- 
tomac ou au foie. : 

EMMIELLURE. Reméde ou onguent fort ufté pour 
les chevaux. La'‘plus fimple & la moins coûteufe fe fait 
ainfi. Prenez trois pintes de lie de vin de la plus épaifle , 
une livre de vieux oing : faites bouillir le tout dans un pot, 
ju{qu’à ce que la compofition fe lie ; ajoutez-y alorsune li- 
vre de poix noire, & une livre de poix de Bourgoszne con- 
cailés une livre de térébenthine commune , & une livre 
de miel commun : mêlez le tout {ur ie feu , & remuez bien 
jufqu’à ce qu’il foit bien irfcorporé : puis ajoutez-y huit 
onces de bol fin en,poudre : ôtez du feu , & remuez un 
quart - d'heure après : fi elle eft trop épaifle , ajoutez-y un 
peu de lie de vin. Ce reméde eït fort bon pour les foulures 
des chevaux, les efforts de reins & d'épaule , les jambes 
ufées , enfiées , nerfs férus ; pour réfoudre une tumeur , & 
l’amener à fupuration. 

EMPIEME , opération de l’Empiéme. On la fait pour 
la guérifon d’un abfcès qui fe forme quelquefois à la poi- 
trine aprés les pleuréfes. 

Les fignes qu’il y a un abfcès à la poitrine, font lorfqw’a- 
près le quatorziéme jour ou fuivant de la pleuréfie , la 1ifh- 
culté de refpirer continue avec une fiévre lente , qui tan- 
tôt redouble, tantôt diminue; lorfque le malade ne fe cou- 
che que difficilement d’un côté ou d’autre ; qu'il eft tour- 
menté d’une toux féche , & qu’il {fe forme , quelquefois 
même à l’extérieur , une tumeur éréfipélateufe : en ce cas 
on doit avoir recours à l'opération de l’Empiéme,& Le Chi- 
rurgien doit faire l’ouverture entre la derniére & la troi- 
fiéme des faufles côtes, en comptant du bas en haut à qua- 
tre travers de doigt de diitance des vertébres, Mais s’il y a 
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adhérence du poumon à la pleure, ce qui fe connoît lorf- 
que le malade fent tout-à-coup une douleur fixe entre les 
côtes, & qu’on aperçoit une petite tumeur qui fe gonfle 
dans les fortes infpirations ou dans la toux, l’ouverture doit 
être faite dans le lieu où la tumeur fe manifefte. Après l’o- 
pération on doit, 19. faire des injections dans la poitrine, 
mais lentement & fans effort : elles doivent être compoñées 
d’une décoction d'orge & de miel rofat , avec de l’eau d’ar- 
quebufade diftillée. S'il y a beaucoup de pourriture, on 
mêle dans les injections , la teinture de myrrhe & d’aloës, 
mais en petite quantité , & onnen met poins du tout, fi 
c’eft un abfcès occafonné par un coup de fer & de feu. 
20, On fait ufage dela poudre pectorale en guife de thé , 
& d’une infufñon des herbes vulnéraires de Suifle ; le ma- 
Jade en prend un demi-gros le matin à jeun , & trois heu- 
res après le diner: on ajoute à chaque prife dix ou douze 
gouttes du baume de la Mecque ou du Férou noir liquide. 
30. Le malade doit prendre , un moïs après qu'il a été trai- 
té , le lait de chévre ou d’ânefle, & les bouilions de tortue 
trois héures après :on les fait avec une demi-livre de chair 
de tortue , & au défaut , on peut faire le bouillon avec deux 
ris de veau, & une once de riz. | 

Tifane pour la guérifon de ces fortes d’abfcès , qui don- 
nent lieu à l’opération de l'Empiéme., Faites prendre au ma- 
lade en maniére dethé , ou en fyrop , du lierre deterre , 
ou de la véronique mâle. RE 

Ou bien un fcrupule de poudre de femence d’ortie, mêlée 
avec du fyrop violat , ou autredyrop peétoral. 

EMPLATRE. Compoftion la plus folide de toutes cel- 
les qu’on aplique extérieurement. Ce qui leur donne cet- 
te confifrance , c’eft la cire , la réfine, la poix, les gommes, 
les graïffes, la litharge, dont elles font compofées en partie. 

Voici quelles font les plus connues par leurs grandes pro- 
priétés ,avecla maniére de les faire, 

EMPLATRE de Bajfilicon. Prenez cire blanche, réfine 
de pin , fuif de vache, poix noire, poix de Bourgogne , 
térébenthine , encens , myrrhe , de chaque une once ; huile 
d'olive, ce qu’il en faudra : pulvérifez la myrrhe , mettez 
fondre enfemble toutes les autres drogues avec environ 
une once d'huile d’olive , coulez la matiére fondue , mê- 
lez-yla myrrhe : Le tout fait une Emplâtre qui aide à la 
fupuration , qui réunit les plaies , & les guérit. 

EMPLATRE de charpie. Prenez fix onces de charpie ha- 
chée menu, une livre & demie d'huile d’olive, douze onces 
de cérufe en poudre , fx onces de cire jaune en petits mor- 
ceaux , & quatre onces d’oliban en poudre. Mettez l’huile 
& la charpie dans une grande baffine de cuivre fous une 
cheminée , & les faites bouillir enfemble , en remuant avec 
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une efpatule de fer, jufqu’à ce que toure la charpie foit con- 
fommée ; puis ajoutez la cérufe avec un peu d’eau , afin 
qu’elle cuife plutôt, puis la cire: enfuite retirez la bafline 
du feu , & la matiére étant à demi refroidie ajoutez-y peu 
à peu Poliban , en remuant avec l’efpatule, & le tout étant 
bien incorporé, faites-en des rouleaux ou magdaleons, 
Cet Emplâtre eft bonne aux plaies, aux ulcéres, aux can- 
cers & aux maux de mammelles des femmes. 

EMPLATRE de Savon, Prenez une livre de minium en 
poudre, demi-livre de cérufe aufli en poudre , huile de 
chénevis ou d’olive deux livres & quatre onces , dix on- 
ces de favon de Gëènes , ou du blanc en quartier , & quatre 
onces de térébenthine : mettez le meninm & la cérufe 
avec l’huile dans une bañfline fur le feu : remuez toujours 
les matiéres, jufau’à ce qu’elles foient bien incorporées ; 
puis mettez dedans, piéce à piéce, le favon coupé en pe- 
tits morceaux , remuez & laiflez cuire à feu médiocre juf- 
qu’à ce que la mariére foit grisâtre , & que le tout foit bien 
cuit, retirez-le du feu , jetrez-y douceinent les quatre on 
ces de térébenthine, en remuant toujours jufqu’a ce que 
le tout foit froid : faites-en des rouleaux , & pour vous en 
fervir , éterdez-en fur du linge. 

Cette Emplâtre eft fort bonne pour les maux de mammel- 
les , pour les loupes ; & à l’ésard de celles-ci, on ne change 
point d'Emplâtre qu’elle ne fe détache d’elle-même; pour 
les abfcès,depuis le commencement , jufqu’à ce qu’ils foient 
ouverts; pour les douleurs de côté & de l’eftomac, on 
ne change point d’Emplâtre : pour le mal de mere, on 
la met au-deffus du nombril. Enfin , elle eft bonne pour 
toutes fortes de blellures , tant vieilles que nouvelles, pour 
les ulcéres, gale , brûlure , fciatique , genoux enflés , &cc. 

ÉMULSION (/l}) eft une hoiffan laireufe , compofée 
d’expreflion de certains fruits & de graines pilés enfemble 
dans un mortier de marbre, en verfant deflus quelque eau 
ou liqueur , & en ajoutant quelque fyrop convenable, 

EMULSION peétorale. Prenez feize grofles amandes 
douces , jettez-les un moment dans de Peau chaude, ôtez 
la peau , mettez-les dans un petit mortier de marbre avec 
fix dragmes des quatre femences froides mondées , & une 
dragme de femence de pavot blanc, pilez le rout , & étant 
en pâte, verfez-y une cuillerée d’une décoction faite avec 
de orge & des capillaires , battez la pâte, & faites-la dif- 
foudre avec la décoction donton emploiera jufqu'à une 
livre & demie ; pañlez ce lait à travers une étamine blanche 
avec forte expreflion , mêlez-y une once de fyrop de gui- 
mauve , & vous aurez une Émulfon pour trois prifes : elle 
adoucit les âcretés de La poitrine , calme la toux, excite le 
crachat & le fommeil, 
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ENCASTELÉ. Terme qui fe dit des pieds des chevaux 
lorfqu’ils ont les talons fi ferrés , que le cheval en boite, 
Cet accident vient de ce que la fourchette étant étroite , le 
pied ne prend pas le rond qu’il doit prendre au talon prés 
du fer , ce qui fait que la chair qui eft autour de l’os du pe- 
tit pied , étant trop prellée , fait boiter le cheval :ily en a 
plufeurs caufes , comme la féchereffe du pied , la corne al- 
térée, parce que les talons ont été trop ouverts en creu- 
fant trop autour des quartiers. Voyez Ferrure. 

ENCHÉRE. On apelle ainfi l'augmentation de prix 
qu'on fait , tant fur les meubles , que fur les immeubles qui 
fe vendenr en Juffice. En fait de biens faifis réellement, on 
eft toujours reçif à enchérir jufqu’à ce que le Juge , en pro- 
cédant à l’adjudication , prononce le. mot adjnge. 2°. Tous 
Enchériffeurs font tenus de nommer leur Procureur en fai- 
fant leur Enchére , élire leur domicile en la maifon dudit 
Procureur , & de faire fignifier léur Enchére au dernier En- 
chérifleur : un Procureur ne peut enchérir au-deflus de la 
fomme contenue dans la procuration ; autrement la chofe 
feroit revendue à fa folle Enchére, 

ENCHÉRE de quarantaine. C’eft un aéte qui fe fait par 
le Procureur du pourfu:vant, criées après le congé d’adju- 
ger & les opoftions jugées , pour indiquer que l’on pro- 
cédera à la vente 8 adjudication des biens faifis réellement, 
moyennant la fomme de tant, pour être procédé à la vente 
defdits biens au quarantiéme jour , au plus oHrant & der- 
nier Enchériffeur. L’Enchére doit contenir tout au long les 
chofes faifies , fur qui & à la requête de qui, & les charges 
& frais, le prix des biens faiñis, c’eff-a-dire, le quart 
de fa valeur. L’Enchére doit être lue & publiée l Audience 
tenant, & affichée aux portes de la Jur fdiction, & dela 
Paroiffe où les biens font fitués, £z à celles des Parties faïfies 
& avec panonceaux royaux. Cette Enchére doit être figni- 
fiée au Procureur du faif , & au procureur des cpofans. 

Après la quarantaine finie, à compter du jour de la der- 
niére publication, on procéde à l’adjudication qu’on apel- 
le fanuf quinzaine, pendant laquelle toutes Enchéres font 
encore reçues : cette adjudication fauf quinzaine , fe pu- 
blie au Jugement, l’Audience tenant , on l'affiche comme 
lEnchére , & on la fignifie au Procureur du faifi & des opo- 
fans , après ce délai de quinzaine fuivant les remifes. 

Enfin l’adjudication pure & fimple. Voyéx Décret, 

La folle Enchére eit la publication qui fe fait de nouveau 
aux rifques , périls & fortunes de celui qui a le dernier en- 
chéri, & à qui on aadjugé, foit un meuble, foir un bail, 
foit exploitation d’un bois ou d’un fonds , faute d’avoir 
rempli les conditions de l’adjudicarion: ainñ s’il ne fe pre 
fente point d'Enchérifleur qui porte la chofe au prix que 
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Padjudication a été faite , & qu’au contraire elle foit faite à 
ua moindre prix, le premier Adjudicataire demeure obligé 
de païfaire ce qui en manquera , jufqu'à concurrence de 
fon Enchére ; à quoi il eft contraint par faifie & vente de 
tous fes biens, & même par corps. L’Adjudicataire eff même 
obligé d’en configner le prix dans huitaine ou quinzaine; 
& faute de ce , on revend l'immeuble à fa folle Eñnchére. 

ENCLOUURE, mal qui arrive aux chevaux. Loriqu’un 
cheval a été nouvellement ferré & qu'il boite, on a lieu de 
préfumer qu'il eft encloué,c’eft-à-dire,ou que le clou prefle 
la veine , ou qu’il a touché le vif, On doit déferrer le pied , 
remarquer les clous que l’on tire, & avec les triquoifes 
prefler tout autour pour fçavoir de quel glou il eft bleflé. 
S'il s’y eft formé de la matiére, on doit la faire fortir , jet- 
ter de l’eau vulnéraire toute froide dans l'endroit & du co- 
ton par-deflus , ou de l’onguent de Pompholix qu’on trouve 
chez les Aporhicaires : réitérez ce reméde au bout de vingt- 
quatre heures, & dans peu de rems le cheval fera guéri. 

ENCRE à écrire. Maniére de la faire. Prenez deux li- 
vres & demie d’eau de pluie, noix de galle concaffées 87 vi- 
triol romain, de chaque quatre onces; gomme arabique, une 
once : mettez infufer fur les cendres chaudes pendant vingt- 
quatre heures les noix de galle avec le vitriol dans l’eau: 
puis faites bouillir le cout doucement pendant un quart- 
d'heure , le remuantavec un bâton : enfuite verfez l'Encre 
dans une cruche , en la coulant doucement par inclination , 
ou par un gros linge clair , & mettez dans cette crache la 
gomme pilée : remettez le rout fur les cendres chaudes 
pendant un quart-d'heure , remuant toujours ayec un bâton 
pour faire fondre la gomme, L’Encre apaife la douleur des 
brûlures , empêche qu’il ne s’y forme des veffies : elle apai- 
{e aufi celle des hémorroïdes & leur Aux exceflif. 

ENCRE de la Chine. Nouvelle maniére de faire de l'En- 
cre de la Chine , c’eft-à-dire de ia même matiére & de 
la même façon dont les Chinois la préparent. Prenez des 
noyaux d’abricots, ôtez-en les amandes, envelopez bien 

_ éxactement les coques dans deux feuilles de choux , lune 
fur l’autre , diez le paquet en plufieurs fens , mettez-le dans 
un four chauffé au point de faire cuire du pain , & avant 
que le pain {oit enfourné : fi on n’a pas cette c mb, 
on le met dans l’âtre de la cheminée lorfqu’il cd ja échauf- 
fé, on le couvre de cendres & on refait du feu par-deflis : 
il faut que les coques d’abricots fe réduifent en charbon 
bien confumé , fans brûler , ni jeter de flamme. Lorfque ce 
charbon eft fait, laiflez-le refroidir dans fes envelopes ; 
puis Ôtez-les , & pilez le charbon dans un mortier couvert 
d’une peau à travers de Rate vous faites paffer le pilon, 
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même-tems faites fondre dans de l’eau de la gomme ara- 
bique en aflez grande quantité , pour que l’eau foit un peu 
épaifle ; enfuite mettez de cette poudre fur un marbre po- 
li, verfez-y deffus quelques gouttes d’eau gommée, & fai- 
tes de l’une & de Pautre une pâte de la même maniére que 
lon broie les couleurs : mettez cette pâte dans de petits 
moules faits de cartes & frottés de cire blanche, de peur 
qu'elle ne s’y artache, & la laiflez fécher : dès qu’elle eft 
féche, vous pouvez vous en fervir. , 

ENDUITS ou crépis dont on couvre les murs. Ils fe 
font avec de la chaux & du fable , ou du ciment, ou du 
Îtuc. Le ftuc eft du marbre blanc bien broyé & de la chaux. 
Pour que l’Enduit foit bon , il ne faut pas employer le fable 

ufli-rôt qu'il eft forti de la terre; on blanchit aufi les murs 
avec du lait de chaux faute de plâtre. d 

ENFANS. Maniére de les traiter dans leurs maladies. 

Quand on donne des lavemens aux Enfans à la mammel- 
le, on ne doit fe fervir que de lait ou d’eau d'orge avec 
demi-once de miel rofat ; mais fi on ne peut pas leur don- 
ner facilement des lavemens, fur-tout s’il leur en faut don- 
ner fréquemment, on a recours à un petit fupoñitoire qui 
oblige linreftin à fe débarrafler des excrémens. 

Convulfons des ENFANS. Prenez de l’eau de cerifes 
noires, de fleurs de tilleul , de chacune une once ; de la pou- 
dre de guttete & de valériane fauvage , de chacune quinze 
grains : mêlez le tout pour une potion à prendre par cuille- 
rées de deux en deux heures. On fe fert aufli de cette po- 
tion contre les maladies du cerveau qui atraquentle genre 
nerveux. 

Purgatif pour les ENFANS qui ont des tranchées , & fe- 
lon les divers âges. 

A quatre mois demi-once de fyrop de chicorée compofé 
de rhubarbe, étendu dans deux cuillerées de lait. 

A huit mois, une once du même fyrop & une once d’huile 
d'amandes douces : mélez le tour, & donnez-en une cuille- 

rée d’'heureen heure. : 

A dix-huit mois, de la poudre de jalap & de la crême de 
tartre, dé chacune un grain & demi, incorporée dans trois 
‘gros du fyrop ci-deffus, 

A trois ans, de la même poudre & crême , de chacune 
trois grains , & une demi-once de fyrop de fleurs de pêcher : 
mélez le rout dans deux cuillerées de lait & de fucre. 

A fix ans , lorfqu’on leur foupçonne des vers, donnez de 
la poudre de jalap & crême de tartre, de chacune neuf 
grains ; de la coraline ou poudre contre les vers , douze 
grains ; du fyrop de fleurs de pêcher , fix gros. 

On peut encore ufer du reméde fuivant contre les vers. 
Prenez du mercure crû éteint dans la térébenthine , une 


3 ERCA 
ue 


Sn e x 


ENF 303 
once ; de l’aloës hépatique, une demi-once : du féné mon- 
dé , de la rhubarbe , de chaque deux gros ; de la coraline, 
du femen contra , de chacun un gros : pulvérifez ce qui doit 
être mis en poudre , mêlez le tout avec le fyrop de chico- 
rée pour former des pilules , dont la dofe eft de douze à 
dix-huit grains pour les Enfans , & d’un demi-gros pour les 
adultes , à prendre dans du pain à chanter , en fe couchant. 
Foyex Poudre à Vers, 

A huit à dix ans, même poudre & crême, de chacune 
quinze grains ; du même fyrop , une once : délayez le tout 
dans un peu d’eau pour une dofe, 

Lorfque les Enfans de trois ans & au-deflus ont une ré- 
pugnance invincible pour ces purgatifs , on peut leur faire 
prendre un bifcuit qui a le même efet : il doit être ainf, 
Prenez du fucre blanc pulérifé, & des œufs frais, la co- 
que comprife , de chacun neuf onces : de la fleur de farine 
de froment , quatre onces : de la poudre très-fine de jaiap, 
une once : fix gros de l’anis pulvérifé , un gros & demi : fai- 
tes-en un bifcuic felon l’art. La dofe eit un gros par année 
jufqu’à quatre ans ; de quatre à fx, cinggros : de fix à dx, 
fix a fept gros, de dix à quinze, l’once entiére , en augmen- 
- tant fuivant l’âge & la force. 

Enflure du ventre des Enfans , apellée le carrean. Remé- 
de. Faites-leur prendre une cuillerée d'huile de lin le ma- 
tin à jeun , & continuez quelque-tems. Æ£ph. d’A4llem. 

Maigreur , dite atrophie. Faites prendre pendant neuf 
jours le marin à jeun , dans Le décours de la lune, de la pou- 
dre de feuilles de lierre grimpant , féchées à l'ombre : la 
dofe eft ce qui peut en tenir deux ou trois fois fur la pointe 
d’un couteau. On la fait prendre , ou infufée en guife de 
thé, ou dans un petit bouillon, & ce pendant neuf jours, 
& on recommence fi Le mal ne diminue point, Eph. d’AIIL 

al de dents des Enfans, quand elles veulent percer. 
Moyen de les faire percer fans douleur. Coupez un peu de 
la crêre d’un coq , & frottez une fois ou deux au plus les 
gencives de l'Enfant , avec le fang qui en fortira. 

Foibleffe de jambes, & qui les empêche dé marcher. Pre- 
nez feuilles d’hiéble, de marjolaine & de fauge , de chacune 
une poignée, pilez bien ces herbes enfemble , tirez-en du 
jus ce qu’il en faut pour remplir une bouteille, bouchez-la 
avec de la paille, mettez-la dans un four aufli long-rems 
qu’il faut pour cuire un gros pain , puis tirez-la , faires-la 
refroidir , rompez la pâte , caflez la bouteille, tirez la ma- 
tiére qui fera dedans en forme d’onguent; confervez-la pour 
vous en fervir de cette maniére. Prenez de cet onguent & 
de la moëlle de jarret de bœuf autant d’un que d’autre, fai- 
tes fondre le tout enfemble , & frotrez-en chaudement & 
fouvent le derriére des cuifles & des jambes de l'Enfant, 
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Noueure des Enfans. Reméde. Prenez de la moëlle À 


bœuf, de l'urine d’une perfonne faine & du vin rouge, de 
chacun deux onces ; faites cuire le tour à un feutrés-lenr, 
jufqu'à l’évaporation de prefque toute l’humidité : ajoutez 
a ce mélange chaud , de l'huile de vers de terre , une demi- 
once : du blanc de baleine , deux gros : de l'huile de noix 
mufcade, un gros : mêlez le rour enfemble pour un lini- 
ment, dont on frottera Pépine du dos dans toute fa lon- 
gueur. Foyex Chartre, 

ENFLUÜRE du ventre & des jambes après maladie, Re- 
méde. Buvez, pendant trois jours confécutifs , la décoction 
d’une once d’écorce de racine de frêne, faite dans une 
pinte d’eau, réduite à trois demmi-feptiers. 

ENFLURE & inflammation aux jambes, Reméde, Faites 
fondre un peu de cire blanche , coupée en petits morceaux, 
dans un pot ayecun peu d’huiie de noix, remuez-les : & 
étant bien incorporés, retirez le pot du feu, remuez & jet- 


tez-y quelques gouttes d’eau froide qui feront condenfer le 


cérat : oignez-en une feuille de papier gris du plus mince, 
apliquez-la fur le mal, renouveliez l’onétion du papier foir 
ét matin, & continuez jufqu’à guérifon. 

ENFLURE des jambes dans l’hydropifie. Apliquez def- 
fus des feuilles ou racines de la plante apellée Boz Henri. 
On fait auffi fécher cette plante , & on en incorpore avec 
une pommade contre la gale. Ephes:n. d’4il. 

EXFLURE des pieds, pour avoir marché, ou autres dé- 
fluxions., Reméde : faites un peu bouillir de la lie de vin & 
de la fleur de froment, faites-en un cataplafme , ou pilez 
du plantain avec du vinaigre , & l’apliquez. 

ENFLURE & inflammation des pieds, caufée par des 
fouliers. Reméde : apliquez fur Pécorchure de lPhuile de 
linge brûlé fur le deffous d’une affieire d’étaim ; ou apli- 
quez-y de la cendre de cuir dé vieux fouliers. 

-ENGAGISTES. Ce font ceux à qui le Roi a donné 
quelque chofe de fon Domaine , à la charge de rachat per- 
pétuel ; car le Domaine du Roi nefe transtére qûe par en- 
gagement, & mon par vente:ainf le rachat iveft jamais pref- 
criptible : les Engagiftes ne peuvent recevoir la foi de leurs 
Vaflaux : elle fe doit faire à la Chambre des Comptes. 

ENGELURE ulcérée , ou mules aux talons. Reméde. 
Fomentez le mal avec lefprit de vin tout feul , ou avec 
une décoction de rave, ou de navet rond, ou apliquez 
deflus des navets cuits en eau & pilés, ou lavez le mal de 
votre urine chaude , ou mêlez de la graïfle de poule avec 
du fuc d’oignon en confftance d’onguent , & l’apliquez. Le 
jus d’oignon , l'encre à écrire , & trous les remédes dont on 
fe fert dans les brûlures, font bons. | 

Autre Reméde, Faites brûler un rat jufqu’à ce qu'il die 
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réduit eh cendres, & répandez cette cendre fur les ulcé- 
res : réitérez cela deux fois le jour , la guérifon fera promp- 
te, Ephém. d’A41l. 

ENGOURDISSEMENT de certains membres. Reméde. 
Prenez une bonne quantité de limaces rouges, mettez-les 
dans une fervietre , couvrez-les de beaucoup de fel médio- 
crement pulvérifé ; que deux perfonnes tiennent chacun 
deux bouts de la ferviette , en remuant pendant une heure 
les limaces & le fel dans cette ferviette. Pendez-la enfuite, 
& mettez au-deflous une écuelle ou autre vafe convena- 
ble pour recevoir la liqueur qui en découlera, & avec 
cette liqueur frottez chaudement foir & matin les parties 
engourdies , comme aufi l’épine du dos. Ce reméde eft fort 
bon pour les verrues , en les oïgnant deux ou trois fois le 

our. 

ENGR AIS. On entend par ce terme les divers moyens 
dont on fait ufage pour améliorer les terres : les uns brû- 
lent tout ce qui eft fur la furface du champ ; d’autres y ré- 
pandent de la marne, de la chaux vive, les cendres de 
buis , celles de tourbe , de la vafe des étangs, des excré- 
mens de tous les animaux, des boues des Villes, On amé- 
liore encore les terres en y femant du farrafin, des pois 
gris, ou d’autres plantes fucculentes que l’on enterre par un 
bon labour lorfqu’elles font encore vertes. 

La fuie de charbon deterre , quand on peut en avoir , eft 
un Engrais excellent : on en doit répandre au mois de Jjan- 
vier, vingt ou vingt-cinq boïffeaux pour chaque arpent de 
terre enfemencé ou de prairie ; elle fait poufler l'herbe, la 
préferve contre les gelées , tue les vers, les mulots , & dé- 
truit la moufle qui eft la pefte des prairies, hâte la croif- 
fance de la récolte, & la rend très-abondante. Les cendres 
de charbon de terre produifent à peu près le même effec 
que la fuie ; mais il en faut répandre davantage, c’eft-à-di- 
re , environ quatre-vingt boïffeaux fur chaque âcre de ter- 
re, quieft de cent foixante perches. 

Cer engrais eft excellent fur-tout pour les terres argil- 
leufes , où la mouffe & les joncs empêchent le foin de croî. 
tre. Le mois de Février eft le tems le plus favorable pour 
répandre la fuie fur le blé ; car alors on na pas à craindre 
que les neiges féjournent long-tems fur la terre, 

L’Engrais rend à là terre la fertilité qu’elle avoit perdue ; 
il eft toujours nécefatre dans les terres foibles, & il left 
quelquefois aux me‘lleures, L’Engrais eft de deux fortes : 
le premier fe fait avec la matiére dont on fume les terres 
il eft compofé principalement du fumier que l’on tire des 
écuries, des étables, des bergeries, ou des ordures des 
colombiers & des poulaillers , lefquelles fourniflent des 
amendemens plus ou moins chauds, étant corrigés l’un 
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par l’autre ; ou des reftes des herbages des jardins : à ce 
mélange on joint toutes fortes de pailles, d’écorces, les 
boues des grandes Villes, les crottes de brebis dans les 
terres que l’on veut engraifler , & où on les fait parquer . 
les cendres des favonneries , enfin celles de de 
d'herbes & de brouffailles. Cette premiére forte d’Engrais 
donne aux terres une fertilité , mais fouvent paflagére. La 
feconde forte d’Engrais produit un changement durable , & 
rend les terres fécondes pour plus de vingt & vingt-cinq 
ans : cet Engrais fe fait avec la marne. 

C’eft une efpéce d’argille blanche, graffe & friable , qu’on 
trouve par lits à différens degrés de profondeur , & qui 
étant répandue dans un champ, y porte la fécondité. Sa 
vraie deftination eft pour lesterres maigres, féches , infruc- 
tueufes , qu’elle remplit de fels ; mais comme cette mariére 
n’eft pas fort commune, bien des Naturaliftes croient que 
les lits de terre glaife peuvent produire le même effer : ils 
aflurent même en avoir fait l'épreuve. On en fair ufage 
communément en Angleterre. A l’égard des terres fortes , 
humides, difficiles à deflerrer , les fables , les terres grave- 
leufes leur font autant de bien que la marne en fait aux ter- 
res maigres. Il en eff de même des pierres propres à être 
calcinées , les coquillages qu’on trouve quelquefois par tas 
fous terre, les écailles d’huîtres & de moules, la moule 
ou herbe qui croiïfient fur les bords de la mer, & dont on 
couvre les paniers d’huîtres ; enfin, toutes les matiéres 
dont on peut tirer beaucoup de f{el, font bonnes pour ces. 
fortes de terres. 

ENQUETE, eft une preuve par Témoins des faits qui 
font mi: en avänt par une Partie : elle eft , ou verbale, ou 
par écrit. L’Enquête verbale eft celle aui fe fait à l'Audien- 
ce dans les matiéres fommaires & devant les Juges des Sei- 
gneurs , les Juges-Confuis & Juges Royaux ordinaires ; mais 
elles fe font au Greffe dans les Préfidiaux & dans les caufes. 
fupérieures. L'Enquête par écrir eft celle qui fe fait en ver- 
tu d’un apointement à informer , lequel doit contenir les 
faits dans lefquels les Parties font contraires , & ordonner 
qu’elles en informeront refpettivement. 

ENROUEMENT.(Reméde contre |’) Prenez trois 
jours de fuite , en vous couchant, un gros d’yeux d’écrevilies 
préparés. Ephém. d’AIL. 

L’eau-de-vie brûlée , après y avoir fait infufer des figues 
féches , eft un reméde éprouvé. 

Faïres une décoction de navets en eau avec un peu de 
fücre , 8: prenez-en le foir en vous couchant, & le matin à 
jeun deux heures avant de manger. 

ENSEMENCEMENT desterres. Pour que les terres 
foiens bies enfemencées , il faut, xv. aw’elles aient été 
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bien préparées ; 20, 1l vaut mieux femer de bonne heure 
que trop tard, afin que les plantes réfiftent mieux aux ri- 
gueurs de l’Hyver ; le tout pourvu que la faifon n’y foit pas 
contraire : il faut encore avoir égard à la fituarion des cli- 
mats ; car les uns éxigent qu’on feme plutôt , les autres plus 
tard ; 30. choïfir le meilleur blé qu'il eft poffible, & pour 
cet effet, ne fe fervir pour femer que de celui qui aura ac- 
quis une entiére maturité ; préférer le blé qu’on aura ré- 
colté dans une année chaude & féche , à celui qui aura été 
cueilli dans une année froide & humide ; & celui qui a crû 
fur des hauteurs, à celui des bas fonds ; celui qu’on a égrainé 
des épis , à celui qui eft pris au tas dans le grenier. Ainf le 
plus court eft de ne faire battre les blés qu’on deftine pour 
les femences, que deux ou trois jours avant de femer. On 
fera bien encore de ne les point battre avec des fléaux, mais 
de fraper les gerbes fur des folives placées dans le grenier, 
a deux pieds & demi de hauteur. 

Cette derniére attention eft capable, felon les connoif- 
feurs , de préferver les blés de la nielle ou du charbon, par 
la raifon que cette femence n’aura pas été mélangée avec du 
blé qui pourroit être charbonné. 

40. Obferver le tems propre pour femer : ainf, fi la terre 
êfr fort féche à caufe des chaleurs , il faut attendre qu’il ait 
tombé de la pluie ; il en eit de même fi la rerre étoit trop 
humide. 

En fuivant le fyftême de la nouvelle culture , il fufit de 
femer à cinq rangées , ce qu’on peut éxécurer d'un feul trait 
de femoir , en le garniffant de cinq focs ; mais cela ne doit 
être pratiqué que dans les bonnes terres ; car à l'égard des 
terres médiocres, trois rangées tout au plus fuffifent , & 
après qu’elles auront été bien ameublies. 

2 |. Cornme la diftance entre toutes les plantes doit être 
égale dans la longueur des rangées, on a éprouvé que cette 
diitance m’étoit pas trop grande en les mettant à fix pouces 
les unes des autres : à l'égard de la quantité fuffifante de 
femence, le plus jufte milieu qu’on puiffe tenir entre letrop 
& le trop peu , c’eit de mettre à la fois dans la longueur des 
rangées fix grains de blé , de fix pouces en fix pouces : c’eft 

a voie la plus sûre pour que tout le terrein foit garni d’un 
nombre convenable de plantes, On peut néanmoins s’écar- 
ter de cette régle étroite lorfque les terres font bien ferti. 
les, bien préparées, & non fujiettes aux infeétes , & fous 
un climat où les Hyvers ne font point rigoureux. 

Il faut bien prendre garde de ne pas mettre les grains 
trop profondément dans la terre. Les blés , par éxemple, 
dans les terres fortes réufliffent moins bien f on les couvre 
d’une trop grande quantité de terre ; il fuffir qu’ils le foienc 
d'environ deux pouces, 
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ENTE, ou Greffe, c’eft la même chofe. Voyez Greffe. 
On entend aufi par le mot d’Entre , la compofirion qui fert 
à couvrir la fente des arbres qui refte entre les deux gref- 
fes ;la meilleure eft celle qui fe fait avec une demi-livre de 
cire neuve , autant de poix de Bourgogne , deux onces de 
térébenthine commune : on fait fondre le tout dans un pot 
de terré verniflé ; enfuite on le laïffe refroidir douze heu- 
res : on y trempe des morceaux de toile de Ja grandeur de 
la plaie des arbres. 

ENTORSES & foulures de nerfs. Reméde, Prenez de 
l’huile de lin , trois onces ; de la cire jaune, une once ; du 
fang de dragon , un gros & demi ; du camphre , de l’alun, 
de la pierre hémarite , de chaque deux gros ; du laudanum 
folide , trente grains. Faites fondre la cire dans l’huile de 
lin fur un petit feu, & faites une poudre du fang de dra- 
gon , de l’alun & de la pierre hématite, que vous incorpo- 
serez dans la cire & l’huile à demi refroidies ; ajoutez-y 
enfuite le laudanum & le camphre, diffous auparavant dans 
un peu d’efprit de vin. 

Ce liniment eft excellent : il faut en oinäre la partie blef- 
fée , & mettre par-deflus une comprefe trempée dans l’eau 
froide , & réitérer ju{qu’à guérifon. 

Lorfque l’Entorfe eft nouvelle , mettez aufli-tôr le pied 
dans un feau d’eau froide, cela empêchera les fuites fà- 
cheufes ; enfuite faites cuire un oignon coupé par rouelles 
dans de l'huile d’olive, jufqu’à ce qu’il foit réduit en on- 
guent , & l’apliquez. 

ENTORSES des chevaux. Un cheval fe donne une En- 
torfe , lorfqu’en marchant dans un terrein raboteux, le 
boulet fe tourne à côté avec violence, & que les Higamens 

ui le tiennent avec le paturon s’allongent : cet accident 

ait d’abord boiter le cheval. Si l'Entorfe n’eft pas rude , le 
repos feul peut la guérir ; fi elle eft confidérable, on doit y 
remédier aufli-tôt. Les Entorfes aux jambes de derriére 
font plus dangereufes. 

Reméde. Frottez le bouler avec égale partie d'huile de té- 
rébenthine &: d'eau-de-vie battues enfemble ; imbibez-en 
un linge mis en quatre doubles , & l’apliquez autour du bou- 
let, liez-le avec envelope , réitérez de fx en fx heures. 

Si l’os du bouler étoit démis, & que la douleur lempé- 
chât de fe fiuer , il faut le repoufler en fa place , couper le 
poil autour du boulet, y mettre fur du cuir une emplâtre 
pour les diflocations , & de la flafle par-deffus Pemplâtre, 
& pofer autour du boulet à égale diftance fx éclifles min- 
ces, longues de quatre où cinq pouces, &:,entortillées de 
filafle , & liées avec un ruban de $} fort lerge : on laïfle cet 
apareil neuf jours ; mais on frotre tous les jours la jambe & 
l'épaule comme ci-deflus ; on recommence au bout de ce 
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tems la même opération ; on fufpend le cheval , pour qu'il 
foulage fa jambe. 

EPAVES. On entend par ce mot les bêtes égarées , ainfi 
que toutes les chofes mobiliaires qui ne font reclamées de 
perfonne : elles apartiennent au Seigneur haut-Jüfticier ; 
c'eft un de fes droits. Celui qui a trouvé une Epave eft 
obligé d’en faire la dénonciation aux Officiers du Seigneur , 
à peine d'amende arbitraire. 20. Le Seigneur eft obligé de 
faire publier aux lieux accoutumés pendant trois Diman- 
ches confécurifs aux Prônes de la Paroifle lefdites Epaves ; 
& fi dans quarante jours après la premiére publication, ce- 
lui auquel elles apartiennent vient les demander , elles lui 
doivent être rendues en payant la nourriture & frais de 
Juftice, & ledit tems pañié, elles font acquifes au Seigneur, 

EPEAUTRE. (l}) efpéce de grain aui tient le milieu 
entre le froment & l'orge, Sa plante reflemble affez à celle 
du froment ; fon grain eft petit & noirâtre : on en fait du 
pain agréable au goût , mais difficile à digérer. 

EPER LAN. Petit poiffoi de mer , de couleur perlée, 
long comme le doigt, gros comme le pouce : il remonte 
dans les riviéres : c’eft un poiflon de fort bon goût : on le 
prend à la naffe dans les riviéres & aux grands filets, Com- 
. me il y a des ruiffeaux où ils abondent , on y pratique des 
batardeaux pour détourner l’eau ,& on le prend facilement : 
la faifon de lies prendre eft depuis le mois de Novembre 
jufqu'àa Pâques ; on ne les prend point à l’hamecçon. 

EPERVIER. Oifeau de proie : il a le bee courbe en 
deflous , les yeux fortluifans, les pieds armés d’ongles longs 
& forts, & les plumés de différente couleur ; il fe nourrit 
d’oifeaux , de lapins, de rats, de grenouilles ; il fait fon 
nid fur des rochers & les arbres les plus élevés. 

EPERVIER. On apelle ainf un filer à prendre du 
poiflon : on Le fair de-mailles de fil rerors.” Les mailles ont 
douze pouces de largé, & on travaille le filet en rond ; 1 
imite aflez la figure d’un éventail renverfé : on le garnit de 
balles de plomb jufqu’au poids de vingt-cinq livres , felon 
l'étendue du flet : elles doivent être grofles comme des 
balles de fufl, & percées dans le milieu pour y enfiler une 
ficelle que l’on noue tour contre la balle, 

EPICES. Onapelle ainf toute forte de fruit d'arbre ow 
de plante aromatique , & qui a des qualités chaudes & 
piquantes , comme le poivre , la mufcade , la cannelle, le 
clou de girofle, le ginsembre ; on apelle aufli de ce nom 
tout ce qui eft pour laffaifonnement des faufles & des ra- 
goûts. 

EPILEPSIE (l }) ou Mal caduc , eft une convalfon de 
tout le corps , par laquelle le malade tombe fubirement , 
privé de toutes les fonctions dés fens , en jetrant de l’écume 
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par la bouche. Cette maladie n’eft pas continuelle ; maïs 
elle revient de tems en tems. 

Reméde. Prenez une bonne poignée de feuilles de rwræ 
capraria ou galegn , broyez-les dans un mortier , puis faites- 
les infufer pendant douze heures dans un grand verre de 
vin blanc , paflez le tout par un linge, & faites avaler la li- 

ueur à jeun au malade pendant fix jours , fçavoir , les trois 
erniers de la lune, & les trois premiers de la nouvelle, 
& continuez ce reméde pendant un an de trois en trois moiss 

Ou prenez du véritable gui de chêne avec les feuilles & 
graines, & toutes les petites branches tendres, mettez-les 
dans un pot, & faites-les fécher doucement dans un four ; 
mettez le cout en poudre, & donnez-en au malade dans quel. 
que véhicule convenable autant qu’il en peut tenir fur une 

iéce de vingt-quatre fous , & pour les enfans un peu moins, 
à proportion des forces & de l’âge, Il faut le donner le ma- 
tin & le foir , trois jours avant & trois jours après la pleine 
June , & continuer ce reméde pendant quelques mois. 

Ou faites boire au malade du vin où l’on ait fait infufer 
de la fauge. 

Les remédes qui provoquent l’éternument font bons pour 
cette maladie. 

Autres Remédes. Prenez desgoufles d’ail, pilezles bien, 
buvez le fuc quien proviendra ; ou bien mangez-en de tems 
en tems : la rue prife en breuvage eft auñi fort bonne. 

Prenez une noifette , vuidez-la par un petittrou , emplif- 
fez-la de vif-argent. bouchez le trou avec de la cire d'Efpa- 
gne, envelopez-la dans un petit. morceau d’écarlare, & 
Payant bien coufu , pendez-la au cou du malade , enforte 
qu’elle vienne toucher au creux de l’eftomac : ou bien un 
morceau de gui de chêne toujours frais, & qui n'ait point 
été mis au four. ; 

Faites-lui prendre un gros de lierre terreftre dans un 
verre d’eau pendant fept jours , ou un gros de fel volatil de 
fang humain. | 

Tirez de terre la racine de la grande valériane fauvage 
dans le mois de Mars, faires-la fécher , réduifez-la en pou- 
dre, faites-en prendre au malade environ un gros & demi 
dans un verre de vin blanc le matin; réitérez ce reméde 
felon le befoin, après avoir difpofé le malade par la fai- 
gnée & quelques purgations. 

Faites prendre au malade pendant trots jours, & à jeun. 
une dragme de la poudre du crâne d’un pendu , avec trois 
grains de pivoine dans une cuillerée d’eau de lavande ; le 
crâne doit avoir été grillé pour être mis en poudre. 

Prenez quatre onces de pivoine mâle, faire:-les bouillir 
dans quatre pinres d’eau jufqu’à la confomption de la moi 
ié, & faices-en prendre huit ou neuf jours confécutifs au 
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malade, un verre chaque jour le matin à jeun, y ajoutant 
fix gouttes d’efprit de vitriol. 

Nouveau Reméde pour l’Epilepfe donné par un Médecin 
d'Allemagne. 

Faites diftiller une huile , de telle partie qu’il vous plaira 
d’un animal, dans une retorte jufqu’à ce qu’elle ne laiffe 
aucun fédiment, ce qui arrive à la quinziéme diftillation ; 
dünnez trente gouttes de cette huile au malade à jeun, avant 
le retour du paroxifme ; elle lui procure un fommeil de 
pluñeurs heures, au bout defquelles il fe trouve parfaite- 
ment guéri. Ce reméde apaife les mouvemens convulfñfs : 
on en a fait l'expérience avec du fang de daim qu’on avoit 
fait fécher peu à peu. On doit néanmoins éxaminer fi l'E- 
pilepfe eft idiopathique ou fymptomarique ; car dans cette 
feconde , elle produit moins d’effer que dans la premiére ; 
20, il faut détruire la caufe matérielle.de la maladie, & 
éxaminer l’opération de ce reméde ; 3 . éxaminer la caufe 
qui peut en empêcher l’effer, & s’efforcer de la détruire, 
Au refte, cette huile ne fait dormir , ni éternuer ceux qui 
fe portent bien, & n’a aucune fâcheufe fuite. 

ÉPINARDS. Plante dont la racine eft menue & la tige 
haute d’un pied , chargée de feuilles vertes. Ils fe multi- 
plient de graine femée à la m1-Août fur une planche bien 
labourée dans des rayons profonds de ceux doigts, éloi- 
gnés d’un pied l’un de l’autre, & couverts de terre. Ces 
rayons font une efpéce de petite rigole qu’on tire au cor- 
deau fus des planches pour y femer des graines : on les far 
cle , on les arrofe : les-premiers femés peuvent être coupés 
à la mi-Octobre, les feconds en Carême , & les derniers 
aux Rogarions, 

MANIÉRE de faire cuire les Epinards dans leur jus. Eplu- 
chez-en la quantité que vous voudrez, lavez-les, metrez- 
les en enrier fans les couper dans une eafferole avec deux 
oignons piqués d’un clou , bouquet de fines herbes, du fel, 
du poivre , du beurre convenablement ; couvrez la caflero- 
le, mettez-la fur un petit feu, faires-les cuire lentement, 
& remuez-les de tems en tems. Erant cuits, mettez-y un 
petit morceau de beurre manié avec de la farine , & gros 
comme une noix de fucre : obfervez qu’ils ne foient point 
trop gras. | 

ÉPINE entrée dans la chair , ainfi qu’autres corps étran- 
gers. Reméde : mettez deffus une emplâtre de poix noire, 
& dans peu la tumeur fortira. 

Cu mettez deffus une éponge ouplumaceau imbu du fuc 
de grande valériane ; liez enfuite deffus l’herbe pilée , elle 
attirera l’Epine , fer ou écharde dehors, & guérira la plaie. 

Ouapliquez de la gomme ammoniac, & de Pauronne pi- 
lée avec vinaigre ou des limaçons pilés avec leurs coquilles. 
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EPINE-VINETTE ou Aube-Epine. Arbriffeau qui 4 des 
épines longues , menues & blanchâtres : fon écorce eft 
blanche-& polie, fon bois jaune & gluant, fes feuilles font 
Jongues & déliées , la fleur qu’elle jette au mois de Mai eift 
jaune & odorante, fon fruit eit femblable aux pepins de 
grenade. Cet arbrifleau a beaucoup de racines, & poule du 
pied plufeurs furgeons : le plant de ces petits arbres eft fort 
utile à la campagne , parce qu'ils fervent de fujets pour 
greffer les arbres fruitiers, L’Epine-vinette eft fort com- 
mune : elle vient dans les haies & au bord des bois; elle fe 
plaît. dans les lieux frais. 

EQUARRISSAGE. Poyex Efauarriflage. 

ER ABLE. Arbre de furaie, dont le bois eft blanc ,tor- 
tueux & fort dur : fes feuilles fonr fort larges & un peu 
Re oh ; 1l jette beaucoup de branches , mais peu de ver- 

ure. . 

Il croît dans les bois & dans les lieux ombrageux , au 
pied des grands arbres : il aimeles terres grafles & humides. 
On emploie l’Erable pour faire des ouvrages de marquette- 
rie : il eft d’un grand ufage pour les Armuriers , pour les 
affuts de toutes fortes d’armes : on en fait des jougs ; on le 
débite ordinairement en grume & de pluñeurs échantilloris 
où groffeurs & longueurs , depuis dix jufqu’a dix-huit pieds 
de long : il fait d’excellent charbon. 

: ERESIPELE (P) eff une inflammation de quelque partie 
de la chair ; & qui paroît fur la peau : elle eft caufée par 
lâcreré du fang : on doit aufli-tôt faigner le malade , & lui 
donner des alimens rafraîchiffans. 

Reméde. Prenez efprit de vin rectifié, quatre onces, 
camphre , demi-once : faites difoudre le camphre dans 
l'efprit de vin , trempez des linges dans cette liqueur , apli- 
«Leaf fur la partie malade, & renouvellez à mefure que 

es linges fécheront. 3 

Autre Reméde, Pilez du cerfeuil , & apliquez-le , oubien 
trempez des linges dans de l’eau de favon , & les apliquez. 

Autre Reméde. Prenez des fleurs de fureau deux poi- 
gnées , faites-les infufer dans une pinte d’eau bouillante , 
& fomentez-en la partie afligée, plufeurs fois le jour. Cette 
fomentarion eft adouc'flante & tonique , & un des plus sûrs 
remédes que l’on puifle employer extérieurement, Les mé- 
dicamens onétueux , ni les répercuftifs , ni les aftringens 
froids , tels que Poxicrat, ne valent rien en pareil cas, & 
fonr même dangereux. 

ESCOMPTE, C’elt le droit qui eft dû à un Barquier 
ou à tout autre , lorfqu’il paie un billet ou lettre de change 
avant l’échéance , ou quand la derte eft difficile à éxiger. 

ESCUBAC. Liqueur. La bafe en eft le fafran , l'eau 
de-vie & le fucre, Le fafran de France eft le HSE ; 
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bonne couleur eft un jaune rouge + car la couleur brune eff 
un fiene qu'il eft vieux. Voici la recette du véritable Efcubac. 

Mettez dans l’alambic quatre pintes d’eau-de-vie, une 
chopine d’eau, trois gros de fafran, dix gouttes de chaque 
quinteflence des fruits à écorce, de cédrat, bergamore, 
orange de Portugal & limon, un demi-gros de vanille pilée, 
un gros de macis pilé, huit clous de girofe pilés, un gros 
de graine d’angélique , un demi-gros de coriandre , le tout 
pilé & diftillé fur un feu tempéré. Cbfervez de ne pas ti- 
rer de phlesme. Pour le fyrop , mettez quatre livres de fu- 
cre & deux pintes d’eau, & pour la teinture , une demi-cnce 
de fafran avec une chopine d’eau bouillante ; on doit re- 
muer le fafran dans une partie de cette eau, & le preffer 
avec une cuiller, afin que la couleur fe décharge : couvrez 
la liqueur ; mettez encore plufeurs fois de cette eau en 
remuant toujours , & en preflant le fafran jufqu’à ce qu'il 
ne refte plus de couleur au fafran , & que la teinture aitun 
coup d'œil foncé. Foyex Huile Ge Vénus. 

ESPALIERS. On apelle ainfi les arbres fruitiers plan- 
tés le long des murailles d’un jardin, & dontles branches 
font attachées depuis le pied jufqu’en haut, à un treillage 
qu'on aplique aux murailles. Les Efpaliers font deftinés 
pour les fruits difficiles à mûrir , & qui ne peuvent réuflir 
que de cette maniére, tels que les pêches & les poires de 
la premiére qualité , comme le beurré, la créfane, le faint- 
germain, la virgouleuie , les cerifes précoces, les prunes 
hâtives , les perdrigons violets. 

Les Efpaliers les mieux expolés, font ceux qui le font 
au Midi ; ceux au Levant viennent après. On doit réferver 
les Efpaliers du Midi pour les bons-chrétiens d’hyver , pour 

vies mufcats, & tour ce qui mürit difficilement , & ceux du 
Levant pour les pêchers. L’afpect du Couchant n’eft pas 
mauvais ; celui du Nord eff le moins favorable. 

Les curieux de beaux Efpaliers ufent quelquefois d’induf- 
trie à cet égard : au lieu de prefenter les quatre murs aux 
quatre points du monde , ils y font tourner les quatre coins 
qui réuniflent les murs ; d’où ï arrive que le foleil en fe le- 
vant , échauffe les Efpaliers qui fe joignent au point du Cou- 
‘chant : quand il eft parvenu à midi, il échauffe les deux mu- 
railles qui fe réuniffent vis-à-vis du côté du Nord : enfin, 
lorfqw'il baiffe , il porte à la fois fes rayons fur les deux 
muraïlles qui s’avancent vers le Levant, 

Le bois ou treillage qui foutient les Efpaliers, doit être 
de châtaignier ou de cœur de chêne, défendu contre læ 
pourriture par une couche de jaune , enfuite par une de 
verd de montagne en huile ; un pareil treillage peut durer 
plus de quarante ans : fi on le trouve trop coûteux , on peut 
le contenter d’un treillage de gros fil d’archal, & y pañlèr 
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une huile pour empêcher la rouille : il dure .encoré plus 
Jlong-tems. | 
A l’égard de là manicre de planter les Efpaliers & les 
uiflons , on doit fe régler pour la diflance entr’eux fus 
les murailles. Si, par éxemple , la muraille n’a que fept ou 
neuf pieds, on doit éloigner davantage les arbres l’un de 
autre, afin qu'ils puiffent s'étendre fans confufon , & re- 
gagner par les côtés la l'herté qu’on leur ôte vers le haut, 
Mais fi la muraille eft haute de douze ou quinze pieds, on 
les ferre davantage, en obfervant de placer un arbre nain 
entre deux arbres de demi-tige, pour mettre à proft tout le 
mur. Aurefte, c’eft ja bonté au fonds qui doit fxer cetre 
diftance : car s'il eft bon , les poiriers &z les pêchers doivent 
être mis à la diftance de neuf piecs l’un de l’autre, & les 
abricotiers & les pruniers à la diftance de douze , parce 
qu'ils jettent plus de bois, & que, par conféquent , il faut 
les étendre :-mais fi le fonds eft médiocre, les premiersne 
doivent être efpacés que de fix pieds, & les feconds que 
de neüf, parce que les arbres s'étendent : que f le‘fonds 
eft bon , on metdix pieds de diftance entre les hautes & les 
bafies tiges : s’il eft médiocre , on n’en met que quatre, 
Quant à la maniére de les planter , on doit d’aboré faire, 


le long de la muraiïile , une tranchée , large de fix pieds, 


fur trois de profondeur. A l’égard des buiflons quine font 
pas en Efpaliers , on la doit faire de huit pieds de large, fur 
trois ou quatre de profonceur, pour entretenir fes racines 
en tout {ens. 20. Cn doit remplacer de terre tirée de la tran- 
chée par une meilleure , ou &u moins y en méler une autre 
d’une qualité propre. 30. Quand on veut planter un arbre 
fur le champ , il ne faut point lui tailler fa motte , ni met- 
tre fes racines à l’air, tout cela l'affoiblit : il faut, au con- 
traire , lui conferver rout ce quis’y trouve de racines fai- 
nes, c'eit-3-aire,fans écorchure.fans meurtriffure, & même 
le chevelu quand il eff frais, parce qu’un tel arbre réuffit 
beaucoup mieux que celui qui a été planté avec ces raci- 
nes taillées de court. 4 . L’aibre étant pofé dass fon trou, 
il ne faut point garnir de fumier le fond de la féfle, parce 


qu’il empêche la rerre de fe lier autour des racines , & qu'il. 


forme des vuides en fe diffipant : mais cn en doit mettre au 
pied des arbres, vers la furface, parce qu’alors les fels en 
defcerdent utilement vers la racise : on couvre ce fumier 
d’un peu de terre pour la propreté: d’ailleurs, cetre cou- 
verture les préferve du trop grand froid ou du trop grand 
hâle. so. Le tems de planter ces aïibres, eft depuis le com- 
mencement de Novembre qufqu’à la mi-Mars pour les ter- 
res maigres, & en Février & en Mars dans les terres for- 
es, parce que l’humidité dent elles font pleines pourroit 


altérer les jeunes plans pendant lHyver. Lorfqu'on veut 


V.: 


_ FPE TON UNE grue 


Fe its 
tranfblantet des arbres , on doit choïfir l’une ou l’autre de 
ces deux faifons , & il faut , dans ce cas, faire enforte que 
la terre foit bien liée & raprochée avec la main autour des 
racines dans toutes leur longueur : fr c’eft au Printems , on 
doit verfer de l’eau par-deffus. 

Maniére de tailler les Efpaliers. Un Efpalier doiravoir 
une demi-tige , lorfqu’on veut qu'il remplifle le haut de la 
muraille: mais il n’en doit prefque point avoir lorfqu’il 
doit occuper le bas: il faut qu’il ait , de côté & d’autre , 
bon nombre de fortes branches , à peu près également dif- 
tantes, pour former éxaétement l'éventail , fans qu’il laifie 
aucun vuüide, fans croifer l’un fur l’autre: enfin , il doit 
être arrêté à {a jufte place , c’eft-à-dire, ni crop haut, ni 
trop bas. Pour que l’arbre prenne cette forme, on doit t4- 
cher de ménager le cours de fa féve, de maniére qu’elle 
travaille également des deux côtés : retrancher ce qu’elle 
poufke de mauvais fens , comme fur le devant de l’arbre ou 
vers le bas : on doit plutôt laifler croifer une branche fur 
Pautre , que de laïfler du vuide-dans l’étendue de l'arbre. 
Voyez Arbres, Article de la Taille, | E 

ESPRIT (}) de vin fimple , eft une partie d’eau-de-vi 
qu’on a diftillée , & de l:quelle on a tiré la partie phlegma- 
tique qui étoit reftée aprés la premiére diftillation ; mais la 
quantité d’efprit de vin qu’on en tire , eft relative a la force 
de l’eau-de-vie qu’on diftille. Lorfque l’eau-de-vie eft bon- 
ne , fur dix pintes d’eau-de-vie on doit tirer cinq pintes 
d'Efprit , ou au moins quatre pintes & demie. 

- L’Efprit de vin eft la bafe de toutes les opérations de la 
diftiilation des liqueurs. 

L’Efprit de vin rectifié eff ce même Efprit de vin qu’on 
repafle une ou deux fois à Palambic, pour le débarrañler , 
autant qu'il'eft poflible , de toute la partie phlegmatique 
ou aqueufe. 

L’efprit ardent eff celui dans lequel , après plufeurs rec- 
tuifcations , il ne refte plus aucune partie phleematique. 

La meilleure méthode pour faire de l’Efprit de vin reéti- 
fié, ceft, r'. de repañler l'Efprit de vin fimple à l’alambic : 
2°. quand on a tiré l’Efprit de vin , on Ôôte de l’alambic ce 
qui y refte , & qui eft ordinairement la moitié de l’eau-de- 
vie , & l’on remet dans la cucurbite la partie diftillée , à la- 
quelle on fait même chofe que ci-deffus : on en retire en- 
core la moitié: on en fait brûler un peu dans une cuiller 
pour l’eflayer : & quand le feu eit éteint , on juge par l’eau 
qui refte , à quel point lEfprit de vin eft rectifié. 

La voie la plus ordinaire pour rectifier l'Efprit de vin, eft 
à feunu, mais elle eft dangereufe : celle au bain-marie, ou 
au bain de vapeur , l’eft beaucoup moins , mais elle eft la 
plus longue, 
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Une preuve que l'Efprit de vin eft bien rectifié, Ceft 
lorfqu’après s’en être frotté les mains, elles demeurent 
très-féches ; ou lorfqw'apres avoir trempé du papier dans 
l'Efprit de vin, & l'avoir aproché d’une chaudiére, le 
papier prend feu. 

ESQUARRISSAGE. Terme de Commerce de bois, 
qui fignifie rendre carré, & felox les proportions dont 
doivent être coupées les poutres , folives & autres piéces 
de charpente : c’eit fur l’Efquarriflage que fe mefurent l’é- 
paiileur & la largeur du bois. Pour équarrir une poutre ou 
{clive, c’eft-à-dire, la réduire à une forme carrée, il faut 
retrancher la moitié de l'arbre. 

ESQUINANCIE, ou mal de gorge. Reméde. Prenez 
des feuilles d’aigremoine, deux poignées ; de celles de ron- 
ce, de plantain, de chacune une poignée, & une grenade ; 
mêlez le tout dans un pot de terre avec trois chepines d’eau, 
que vous réduirez à une chopine ; paffez la liqueur par un 
Hnge, & ajoutez-y aflez de fucre pour faire ün fyrop plus 
épais que le fyrop ordinaire ; cornez-en au malade une 
cuillerée de quart-d’heure en quart-d’heure, le laiflant fon- 
dre dans la bouche. 

Autre Reméde. Prénez huit navets de moyenne grofleur, 
autant de carottes ; lavez & ratiflez-les, faites-les bouillir 
dans trois pintes d’eau, que vous réduirez à moitié , pailez 
par un linge, ajoutez-y une once de fel végétal : que le ma- 
lade fe gargarife fouvent avec cette décoction tiéde, & 
qu'on lui en aplique le marc entre deux linges, le plus 
chaudemens qu’on pourra. 

Apliquez par dehors, autour de la gorge, un linge trempé 
en jus de joubarbe, & le renouvellez quand il fera fec. Tous 


ces remédes auront encere. plus de vertu, s'ils font précé- 


dés de la faignée. Foyex Gofier. 
ESSAIM d’Abeilles. Foyex Abeilles. 
ESSENCE. On apelle ainû la partie la plus fubrile que 


l'on tire des fubftances dont ont fait des extraits par la 


diitillation. Les Efflences font tirées des fleurs , des fruits, 
ou des aromates. J 

ESTOMAC. C'eft la partie du corpsqui reçoit les ali- 
mens: c'eft là ou ils fe cuifent, & ou ils fe convertifient 
en fuc blanc, qu’on apelle chyle, lequel aïlleut au cœur 
par les veines laëtées , fe convertit en fans, en fe mêlant 
& circulant avec lui. L’Efiomac eft fujerà bien des maux, 
& tour le corps fe reflent de fon dérangement. 

Foibleffe d'Eftomac. Reméde pour le fortifier : rompez 
une noix mufcade en quatre ou cinq morceaux, mettez-les 
infufer pendant dix ou douze jours dans une pinte d’eau, 
&. au bout de ce terms buvez-la à diverfes reprifes ; ou ava- 
lez, le matin à jeun, vingt ou vingt-cing baies de genié- 
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vre, & continuez felon le beloin, Le vin chaud pris dans, 
les repas, corrige aufii cette foibiefle. à: 

EsToMaAc malade & ruiné. Reméde: mettez infufer al 
froid , dans une forte bouteille, une once d’yeux de can-"# 
cres , broyés fort menu, lefpace de vingt-quatre heures , ® 
dans trois pintes de vin ; remuez le rout plufieurs fois le * 
jour ; buvez de ce vin à tous vos repas, en y mélant de 
l’eau à l'ordinaire. Quand le premier vin eft bu ,onverfe # 
dans la même bouteille, fur la même poudre, autant de 
vin que la premiére fois, & on le fait infufer vingt-quatre 

eures. | 

Pefanteurs, douleurs & plénitudes d’'Eftomac, provenant 
de l’abondance des crudités. Le reméde le plus prompt eft 
d’avaler trois ou quatre grains entiers de poivre noir , com- 
me on avale des pilules ; mais on ne doit rien prendre de 
trois ou quatre heuresaprés. 

EsToMac refroidi. Reméde : faites infufer de la petite 
fauge un jour entier ; buvez-en un verre à jeun , & un au- 
tre en vous couchant ; ou bien avalez , à la fin du repas, 
cinq ou fix grains de poivre blanc, 

Ardeur ou inflammation d’Eftotnac. Reméde : prenez 
une once de vieux fucre rofar, & demi-once d’yeux decan- 
cres , mêlez-les-en poudre déliée, ajoutez-y un peu de bol 
d'Arménie , broyez le tout , & donnez-en au malade, 

Le pourpier mangé avyec-du vinaigre , éteint l’inflamma- 

tion de l’Eftomac. 

© Douleur d’'Eftomac, dite Cardialsie : c’eft une douleur 
vive qu’on fent vers l’orifice fupérieur de l'Effomac, ac 
compagnée de défaillance & d’envie de vomir. Reméde : 
apliquez deflus l’Effomac , cinq ou fix feuilles. de papier 
gris, jufqu’a la guérifon. Prenez du vin d’abfinthe, ou du 
vin dans lequel on à fait cuire dela mufcade, ÿoyex Vo- 
miflement. 

EsTomAc qui digére mal à caufe des glaires & des féro- 
fités. Reméde pour le rétablir dans fes fonétions , & le for- 
tifier. Prenez des racines de chicorée fauvage , de patience 
fauvage, d’aunée, de polypode de chêne, ratiflées & concaf. 
fées , de chacune une demi-once : faites-les bouillir avec 
demi-livre de collet de mouton dans trois chopines d’eau , 

ue vous réduirez à deux bouillons ; ajoutez-y la derniére 
nihéure des feuilles d’aigremoine , de chicorée fauvage, 
de bourrache , de chacune une demi-poignée ; coulez le 
tout avec legére expreflion : partagez en deux dofes , à pren- 
dre une le matin à jeun, & l’autre le foir ; faites fondre dans 
chacune un gros de fel de glauber , & ajoutez à celle du foir 
vingt grains de tartre martial foluble. Prenez de ces bouil- 
lons pendant quinze jours, & purgez-vous , après les avoir 
commencés , & en les finiflant, 

Dd 3 


“% 
-418 EST ET A 


+ Ils conviennent aux perfonnes phlegmatiques , cacochy- 


“mes, pituiteufes , & à celles qui font atraquées de vertiges » 
d _d’engourdiffemens , d’enflures naiffantes ; & autres mala- 


dies qui viennent du vice des digeftions. 

EsTOMAC froid & parefleux , foible & débilité par le 
défaut d'activité de fes levains. On connoît qu’il eit tel aux 
urines, lorfqu’elles font claires , aqueufes , fans couleur , un 
peu troubles, avec un fédiment blanc, & lorfqu’avec cela 
le malade n’a, ni fiévre, ni foif, m1 chaleur. Reméde pour 
le fortifier. Prenez une poignée de feuilles d’abfinthe mon- 
dées & féchées à l'ombre, verfez deffus une pinte de bon 
vin blanc, les laiffant macérer à froid pendant vingt-quatre 
heures dans un vaifleau bien fermé , paflez enfuite le vin, 
& gardez-le pour l’ufage : la dofe eft d’un verre le matin à 
jeun pendant quinze jours. Mais on doit fupofer qu'avant 
de faire ufage de ce vin, l’Effomac a été nettoyé par des 
purgations fufhifantes , & qu’il ne s’agit, que de le fortifier. 

.Ce reméde ne convient qu'aux tempérainens relâchés & 
pituiteux , & il eft contraire à ceux qui font fecs , bilieux 
& échauffés. LLPE s 

Reméde pour fortifer l’'Eflomac , lorfqu’on a été purgé 
convenablement. Prenez de la conferve d’abfinthe, une’ de- 
mi-once; de l’opiate de Salomon & de l’extrait de geniévre, 
de chacun deux gros : mêlez le cout , & réduifez-le en bol de 
la grofleur d’une aveline , pour prendre à dîner & à fouper. 

Voyex Maladies chroniques. Poyez Obftruétions. 

Autrereméde contre l’ardeur d'Effomac.Frenez du {el de 
prunelle , un demi-gros ; de l’eau de fureau , une chopine : 
méiez le tout , & partagez-le en deux dofes à prendre dans 
la journée pendant plufieurs jours. £ph. d’4ilerm, 

ESTRAGON. Flante d’un goût un peu fort, & dont on 
fait ufage dans les falades. On le multiplie de graine & de 
p'ants enracinés : on le plante au mois de Mars , & on l’ef- 
pace de quelques pouces. 

ESTURGEON. Gros poiffon de mer qui monte les rivié- 
res. il a le mufeau pointu , le ventre plat & ie dos bleu. On 
fait la colle de poiffon du ventre de l’Efturgeon ; la chair du 
ventre eft la partie la plus délicate de ce poifion. 

On l’aprête de diverfes maniéres. On peut le faire cuire 
au court bouillon comme le brochet, & étant cuit, le fer- 
vir à fec. On en fait auffi un haricot avec des navets, le 
coupant par petits morceaux. Pour cet effet, on le fait cui- 
re à l’eau & au fel, poivre, thym, oignons, clous: on le 
pañle au roux avec du lard , on le met égoutter , & on le jet- 
te dans un coulis préparé avec les navets. 

ETABLES. Lieu où l’on met les vaches , les ânes & les 
autres animaux de cette forte. On les conftruit dans la baffe- 
cour & fans beaucoup de recherches : leur meilleure expo 
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firion eft au midi. On y fait un plancher au-deffus pour les 
fourrages de ces animaux , & ceux-ci en font plus chaude- 
ment : le terrein doit en être pius bas que celui des autres 
piéces. | 

ETANG. Réfervoir d’eau douce fitué dans un lieu bas, 
& fermé par une chauffée ou digue , pour y mettre du poif- 
fon , qui s’y nourrit & y multiplie, Il eft permis à un cha- 
cun de faire des Etangs fur {es héritages ; mais en quelque 
Coutumes il n’y a que les Seigneurs hauts-Jufticiers qui 
aient ce droit. 

Maniére de faire un Etang. 19. L'endroit que l’on deftine 
à un Etang, doit être au bas d’un côreau élevé des deux 
côtés : il doit avoir une pente , afn que les eaux puiffent 
s’écouler facilement par un côté. Il eft eilentiel qu’il reçoi- 
ve les eaux de quelque ruiffeau ou fontaine, & qu’il ait quel- 
que étendue, & environ huit ou dix pieds d£ profondeur 
dans le milieu. | 

20, La chauflée qr'on y fait, & qui fert à foutenir l’eau 
de l’Etang par le coté où eft fa pente, doit être conftruite 
de la terre la plus forte, telle que la glaife, 2 des meilleurs 
matériaux : La haureur & la largeur en doivent êrre propor- 
tionnées à la quantité d’eau que peut contenir l’Etang. On 
doit 2 drcfler en talut , de maniére que le côté le plus ef- 
carpé foir en-dedans de l’Eranz, & y lailler une ouverture 
pour faire écouler les eaux : on y plante deflus des arbres, 
comme des ormes , des chênes , des charmes & autres, qui 
par leursracines donnentencore plus defoliditéala chauffée, 

39, L'endroit qi joint la chaufiée, & qu’on apelle le poë- 
le , doit être plus bas d’un pied & demi que le refte de l'E- 
tang , afin que l’eau s’y retire, lorfqu’on met à fec l’Etang, 
& que l’on y prenne facilement le poiflon. 

49, On doit placer une bonde au bas de l’Etang : c’eftune 
piéce de bois qui en bouche l'ouverture, & qu’on léve avec 
des leviers & une vis: elle doit être conftruite avec beau- 
coup d’atiention , & placée par des gens entendus à ces for- 
tes d'ouvrages. 3 

5°, Ii faut pratiquer une décharge à côté de l’Etang , pour 
remédier aux incouvéniens de latrop grande quantité d’eau. 

Quant à l’empoiffonnement , on ne doit mettre dans un 
. Etang que les poiflons qui peuvent y vivre, & multiplier, 
Ainf on doit avoir égard à la nature duterrein de l’Etang : 
par éxemple, la carpe , la tanche, l’anguilie, labarbotte & 
autres poiflons vifqueux, fe plaifent dans la bourbe & les 
eaux dormantes ; la truite, la perche, la loche, le goujon, 
dans l’eau vive & les pierrailles ; le brocher & le barbeau , 
& même la carpe, fe plaifent dans les Ecangs fablonneux : le 
poiion de ces derniers eft eftimé le meilleur. 

On empoiflonne les Etangs en y jettant quantité de menu 
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poffon de l’efpéce dont on vient de parler. Quand une fois 
le poiffon a multiplié, un Etang, par éxemple, de trente 
arpens , doit contenir au moins huit milliers d’alvins, & a 
proportion , felon que l’alvin eft fort ou foible, Dans un 
Etang de huit arpens, qui eft l'étendue qu’on donne à une 
carpiére , on met environ cent carpes mâles & femelles , ni 
trop grandes, n1 trop petites, comme de dix à douze pou- 
ces , chacune defquelles peut jetter plus d’un millier : mais 
pour que le poiflon multiplie , il faut que l’Etang ne man- 
que point d’eau. 

Il faut que les carpes puiflent s’égayer fur l'herbe & fur 
le bord de l’Etang ; car c’eft-là où elles frayent & où elles 
jettent leurs œufs, lefquels étant échauffés par le foleil, 
produifent les petits poiffons, On doit prendre garde fur- 
tout qu'aucun brochet n’entre dans la carpiére. On apelle 
alvin, ce petit poiflon dont on a parlé ci-deflus, lorfau’il a 
cinq pouces , en Le mefurant , comme c’eff la régle , depuis 
le deflous de l'œil jufqu'à la fourchette de la queue , & il 
n’eft tel ordinairement qu'après trois Etés. Lorfqu'il a fix à 
fept pouces , il eft fort rel qu’il doit être pour peupler l'E- 
tang : c’eft la difpofition des Ordonnances des Eaux & Fo- 
rêcs; car elle veut que pour le rempoïiflonnement des Etangs, 
le carpeau ait fix pouces au moins, la tanche cinq, la per- 
che quatre , le brocheton comme on voudra, & quon ne 
pourra le jetter qu’un an aprés l’empoiffonnement : au ref- 
te, l’alvin d’un pays bas & marécageux fent la boue ; il eft 
noir , & n'eft pas bon pour alviner. Quoiquele poiffon fe 
nourriffe dans les Etangs , d'herbes , de vermifleaux & au- 
tres infeétes , bien des gens leur jettent diverfes chofes , 
comme des tripailles de poiffon qu’on a mangé, des mor- 
ceaux de pain bis, des fruits hachés, & afin qu'il foit en 
meilleur état quand on le veut vendre. | 

La pêche des Etangs fe fait à la fin de l’'Hyver & en Au- 
tomne, & de trois en trois ans après qu’on les a alvinés : 
1l n’eit pas néceflaire que les trois ans foient complets ; il 
fuffit que le poiflon ait pañlé trois Etés dans l’Etang :’on 
peut même les pêcher plutôt, lorfque l’alvin eft déja d’une 
grandeur raifonnable. Pour pêcher le poiffon, on le prend, 
partie à la main , partie avec des trubles. Pour cet effet, 
on léve la bonde de l’Etang , & quand l’eau eft écoulée , 
des hommes y entrent dedans en bottines , & prennent, à 
la main, tout le gros poiflon, le jettent dans des paniers 
qu'on décharge dans des vaifleaux pleins d’eau , qui font 
autour de la chauflée. A l’égard du menu poiflon, on le 
met à paït dans quelque réfervoir , & on le rejette dans 
VEtang lorfqu’il eft de nouveaü rempli. La faïfon la plus 
avantageufe pour la pèche de l’Etang, à l'égard des per- 
fonnes qui veulent vendre leurs poiflons , eff Automne , 
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parce qu'on n’a pas à craindre les accidens de l’'Hyver : 
on ne doit jamais pêcher du poiffon dans un Etang hors du 
tems de la pêche générale , parce qu’on étourdit le poiffon, 
& que c’eft diminuer le profit du Maître, 

11 eft défendu de vuider les Erangs par autre endroit que 
par la bonde, de peur que l’eau n’endommazge l'héritage 
d'autrui : on doit même attendre, pour vuider l’eau dans 
les prairies , que l’herbe ait été fauchée ; & quand il y a 
un Etang au-deflus du vôtre , il faut attendre que la pêche 
en ait été faite , avant de faire celle du vôtre. 

Les Etangs font d’un bon revenu , lorfqu'on fait les 
gouverner. La carpe & le brochet fe vendent à l’échan- 
tillon , & la mefure fe prend au pouce entre l'œil & la 
fourchette. 

On peut laifler un Etang à fec pour plufeurs accidens 
qui y peuventarriver , & même fans accidens , une fois en 
dix ou douze ans : ence cas, on en fauche l’herbe ,ony 
conne un labour , & on y féme que'ques menus grains, & 
V’'Erans n’en fera que meilleur , par la nouvelle qualité que 
la terre aura acquife. 

Les Erangs font expolés à de fâcheux accidens : 1°. à la 
gelée , fur-tout lorfque l’Etanÿ a peu d’eau : cependant il 
n'ya rien à craindre pour le poiffon fi l’Etang a quatre pieds 
d’eau ; mais le faux dégel eft le plus dangereux , parce que 
le poiffon s'étant raproché de la furface où l’eau de la 
pluie eft tombée , fe trouve pris entre deux glaces , &ily 
périt. Le feui moyen , pour prévenir ce mal, eft de lever 
la bonde de l'Etang dès le moment qu’on voit que Peau 
P urmonter la glace , & de la laiffer ainfi jufqu’à ce que 
. la glace foit fondue. » 

2°. Aux ravages que Certains animaux peuvent yfaire , 
tels que le ioutre , qui eftun quadrupéde amphibie gros 
comme un chat, & qui dévore quantité de poilon : il ha- 
bite le long des jacs & des Etangs ; il faut lui drefler des 
piéges avec des traquenards ou des haufle-pieds , ou bien 
on le tue à laffüt pendant la nuit. 

30. Tous les oifeaux qui fréquententles Erangs , fur-rout 
les hérons , poules d’eau , font pareillement pérnicieux :on 
doit leur faire la chaffe à bons coups de fuñil. 

Il vaut mieux affermer les Etangs , parce que la manuten- 
tion de cette forte de bien eft trop embarraffante pour s’y 
hvrer ; mais on doit obliger les Fermiers d'entretenir les 
chauffées , il faut veiller à cet entretien. 

ETANGS falés. Ce font ceux où la mer communique : 
on dreffe , fur le bord de la mer, des efpaces environnés 
de rofeaux & de cannes , fur des canaux qui communi- 
quent de la mer aux Erangs , & dans le pafñlage defquels on 
prend le poiflon, On apelle Bordigues ces fortes d’efpa- 
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ces : on les tient fermés depuis le premier Mars jufqw’av 
premier Juillet, parce que c’eft le cems du frai. 

ETAPE, On apelle ainf la place ou lieu deftiné pour y 
tranfporter & y expofer certaines marchandifes en ven- 
- te. Ces lieux font confidérés comme privilégiés ; & comme 
les marchandifes doivent y être vendues à deniers comp- 
tans , ceux qui les achérent font contraignables par corps. 

ETERNUEMENT exceflif, S'il vient de chaleur , il faut 
attirer par le nez de l’eau-rofe avec un peu de vinaigre; 
s’il vient de froideur , il faut flairer du laurier , de l’anis ou 
de l’abfinthe. 

ETOUR DISSEMENS. Reméde. 10. Se faire faigner ; 
aprés quoi prenez un pot de terre neuf verniflé qui tienne 
un peu plus de deux pinres , empliffez-le ju'qu'à trois 
quarts d’abfnthe jeune & bien mûre, achevez dele rem 
plir de feuilles de petite fauge & de graine de geniévre 
bien mûre, verfez deflus, fans preïler les herbes , deux pin- 
tes de bonne eau-de-vie ,lutez lé pot éxactement avec de 
la pâte , lailez-le infufer à l’ombre pendant fix femaines ou 
deux mois : pañlez enfuite la l'queur par un linge avec un peu | 
d’expreflion , & gardez-la pour Pufage dans une bouterlle 
bien bouchée. Quand vous voudrez vous en fervir, mettez 
une cuillerée à caffé de certe liqueur dans le fond d’un ver- 
re, rempl{lez le verre d’eau commune, & de haut pour 
que le tout fe mêle bien: prenez ce reméde pendart quinze 
jours le matin à jeun, après quoi vous en difcontinuerez 
Pufage pendant quelque-rems , pour le reprendre de la mê- 
me maniére. 

ETOURNEAU ou Sanfonnet. Cifeau dont le plumage. 
eft marqueté de taches blanches & noires : il eft gros com- 
me un merle , & on le nourrit de même ; on l’aprivoifefa- 
cilement , & on lui aprend à répéter quelques mots ; les mâ- 
les ont un filer noir fous la langue. Les Etourrezux habi- 
tent volontiers dans les lieux aquatiques : ils volent tou- 
jours par bandes, & avec impétuofiré ; ils font comme un 
cercle en volant : on les tire facilement : la chaffe en eft 
bonne vers le tems des vendanges, parce qu’ils font gras, 
& qu’alors ils font bons à manger ; mais il faut auffi-rôt leur 
couper la rète : on.en prend aufli aux filets le iong d’une 
mare d’eau. 

ETUVÉE, maniére de faire une Eruvée. Prenez une poi- 

:trine de veau ou de bœuf, ou même des poulets , coupez 
la viañde par morceaux , mettez-la dans une caflerole 
ou dans un pot avec du bouillon, & au défaut avec de 
Veau, & de maniére qu’elle furnage de trois doigts , afin de 
faire bien cuire la viande ; mettez-y un demi-quarteron 
de beurre , du fel à proportion , trois ou quatre clous de 
girofle , un peu de poivre, de thym, une ciboule , un oi 
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gnon, un quarteron de menu lard : faites cuire le tout , re- 
tournant la viande de tems en tems : lorfqu’elle fera à 
demi cuite , ajoutez-y deux ou trois culs d’artichauts pelés - 
& coupés par quartiers, ou même des champignons, remet- 
tez du bouillon ou de Peau chaude , s’il le faut, faites cuire 
Je tour jufqu'à ce que la faufle foit plutôt courte que lon- 
gue, Ôtez l’oignon avant de fervir la viande; On peut aufii 
farcir une poitrine de veau , & la faire cuire entre deux 
plats dans une terrine avec du bouiilon , quelques tranches 
de lard , & l’aflaifonnement ci-deflus ; fur la fin , ajoutez-y 
une fauffe blanche , & tenez quelque-rems la terrine fur la 
cendre chaude , fans faire bouillir la faufle , pour empêé- 
cher qu’elle ne tourne, 

EXECUTEUR TESTAMENTAIRE. C’eft celui que le 
défunt a chargé de tenir la main à l’éxécution de fon tef- 
tament. Toute perfonne , homme ou femme, qui a la li- 
bre difpoñtion de fon bien , peut être Exécuteur teftzmen- 
taire : au refte , ileft libre de refufer cette charge ; mais 

uand une fois l’'Exécuteur teftamentaire l’a acceptée , il eft 
din , dés le moment de la mort du défunt pendant l'an & 
jour , de tous fes biens , meubles , dettes & actions mobi- 
liaïres : en conféquence , il doit faire faire inventaire des 
biens laïflés par le défunt, payer les frais funéraires, les 
dettes mobiliaires de la fucceffion , & faire la délivrance 
des legs ; 2°. pourfuivre le paiement des dettes mobiliaires 
dues à la fuccefion, & faire la vente des meubles :3 .après 
Pan & jour , il doit rendre compte de fon éxécution, & 
payer le reliquar aùx Parties intéreflées. 

EXECUTION parée. Aéte ou titre portant Exécution 
parée. C’eft un aête qu’on peut mettre à éxécution aprés 
un fimple commandement préalablement fait au Débiteur : 
tels font les jugémens & cbligations en forme ; mais il faut 
qu'ils foient en parchemin. On peut, en vertu de ces ac- 
tes, procéder par faifie & éxécution de meubles fans VOr- 
donnance du Juge , c'eit-à-dire , faire enlever les meubles 
du Débiteur , s’il ne fatisfait à l'obligation , ou s’il ne donne 
gardien de fes meubles faifis , pour être vendus à la huitai- 
ne. En vertu de ces mêmes actes ,on peut, après un com- 
mandement , procéder à la faifie réelle des immeubles du 
Lébiteur , & fans Ordonnance du Juge. 

EXOINE. On apelle ainñ une perfonne envoyée par 
celui qui eft obligé de comparoir en perfonne devant un 
Juge, &quin’y peut pas venir pour caufe de maladie : il 
faut qu’elle fe prefente avec un certificat de Médecins. Cette 
perfonne eft ordinairement un Procureur que l’on confti- 
tue ad hoc. 

EXPERTS. Ce font les gens verfés dans l’Art qui con- 
cerne le fait , dont il eft queftion entre les Parties qui plai= 
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dent : tels font les Jurés des Arts & Maîtrifes ; Arpenteurs ; 


Mefureurs des terres, Experts, Charpentiers & Maçons. On. 


ne peut nommer pour Experts d’autres que ceux qui ont 
été créés en titre d'office: 
Les Experts de Paris peuvent être nommés, tant dans la 
Prévôté de Paris, que dans les autres Villes & lieux du 
Royaume. 
La fonction des Experts eft de faire , à l’exclufon de 
toutes autres perfonnes, toures les vifites , raports -des ou- 


pes == 


vrages , tant à l’amiable que par Juftice, pour raifon des: 


partages, licitations , fervitudes , alignemens , périls im 


minens , moulins à vent & à eau, rerrafles , toifés , prifées , ! 
eftimation de tous ouvrages de maçonnerie , charpenterie , M 


menuiferie, couverture, ferrurerie, pavé , fculpture , 
peinture , &c. 


La rétribution des Experts de Paris eft réglée à fix li- 


vres pour chaque vacation dans la Ville & Fauxbourgs de 
Paris , & feptlivres dix fous dans la Banlieue : celle des au- 
tres Experts-Jurés , à trois livres , dansles Villes de leur 
établiflément, & à cinq livres quand ils fe tranfportent 
hors des Villes. | 

Vifite d'Experts. On les ordonne en Juftice dans une quef- 
tion de fait , quand ik s’agit d’éxaminer quelque ouvrage de 
maçonnerie, charpenterie , &c. ou c’eftimer un dommage 
fouffert. Les Parties doivent convenir des Experts qu’elles 


veulent prendre : en cas d’abfence de l’une des Parties, le 


Juge peut nommer d'office un Expert pour le défaillant. Les 
Experts doivent prêter ferment devañt le Juse , en procé- 
dant à la vifite , ils doivent faire rédiger & figner leur ra- 
port fur le lieu , & donner leur raport en minute. 

EXTR AIT Baprftaire, & Extrait de Mariase & de Sé- 
pulture. Ces fortes d'Extraits-doivent être tirés des Regif- 


tres où les Curés font mettre tous les baprêmes qui font. 


adminiftrés, de ceux où font mis les mariages qui font cé- 
Jébrés , & de ceux où l’on met les fépultures. Ces Extraits 
étant délivrés en bonne forme, font foi en Juftice; mais 
ceux dont on veut fe fervir dans une autre Jurifdiction que 
celle d’où les Extraits fe délivrent , doivent être légalifés 
par le Juge Royal , ou par l’Officier du Siége , qui fait fes 
fonctions en fon abfence. 
EXTRAIT de Geniévre. Voyez Geniévre. 
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AILLITE. Efpéce de banqueroute, caufée par incen- 
die , guerre , perte de vaifleaux , ou autre accident impré- 
vu , qui rend infolvable fans qu'il y ait de la faute : ain{i on 
diftingue toujours la Faillite de la véritable banqueroute , 
dans laqueile il y a fouftraction frauduleule des effets. 

FAÏM exceflive ou canine. Reméde : buvez du vin pur 

à jeun , mangez du riz préparé avec beaucoup delait, ou 

de la bouillie faite avec farine de froment. Ou mangez 

du pain trempé dans la lie d'huile, & buvez du vin doux 

Épais après avoir mangé ce pain. Si cette Faim çcaufe une 

défaillance de cœur , prenez un verre de bon vin & du plus 

fort. | | 

FAIS AN. Efpéce de gibier-plume, fort eftimé par la 
délicatefle de fa chair. Le Faifan mâle reflemble à un coq 
ordinaire ; mais il a le plumage de couleur de feu & bleu, 
le cou verd, le deflus de la cête d’un cendré luifant : le bec 

l& les ergots, de couleur de corne , un peu gros & courbés 

à l'extrémité. La femelle n’eft pas fi belle ; elle reffemble 

[prefque à une poule grife domeftique. Ces oifeaux habitent 

lordinairement les lieux marécageux & éloignés du bruit : 

dans les tems pluvieux ils fe retirent dans les bois & dans 

[les endroits remplis de brouffailles : ils vivent de grains , 
& aiment fort l'avoine : ils font d’un naturel fauvage & 

fort peu rufés. 

| On peut, en jettant dugrain, ou femart du farrafin dans 

des terres médiocres, les y retenir , & les y accoutumer. 

|, On nourrirles gros Faifans avec du froment , de l'orge & 

[du millet mêlés enfemble, ou dublé farrafin, qu’ils aimene 

lforr. On les gagraiffe dans des épinettes , cecmmeles cha. 
pons , & on les y nourrit d’une pâte de farine d’orge ou de 
féves : au bout de trois femaines ils font engraiflés. 

On vend les Faifans depuis le mois d’Août jufqu'au Ca- 

tême,& les Faifandeaux pendant le mois d'Avril & de Mai, 

On chaffe les Faifans au fufil pendant toute l’année , ex- 
l'tepté le mois de Mars ; qui eit le rems de leur ponte, 

IL Onlesprend aufli aux collers , quand ils rentrent dans 
les bois après avoir mangé. Pour cer effer , celui qui les 
veut prendre doit aller , des la pointe du jour , écouter de 
quel-côté il entend chanter jes Faifans, afin de voir en quel 

endroit ils fortiront du boïs. En ayant vu quelqu'un, il mer 

} à cer endroit deux ou trois collers ou lacets de crin de che- 

Kwal, lun à terre, & les autres à la hauteur du jabor, puis 


41 va bien loin dans Les champs où il fe doute que le Faifan 
| | Lu 


o 
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mange ; il fait du bruit avec les mains ou autre chofe , apro- 
chant toujours vers le lieu où font tendus les collers , loi 
feau fuit & fe prend. 

Les Faifans demandent beaucoup de foin quand on en 
veut élever & les engager à pondre, 

On doit , en ce cas , avoir une Faifanderie, qui eft un lieu 

éparé des autres volailles , & dont l’enceinte doit être de 
quatre , ou tout au plus de fix toifes en tous fens , & envi- 
ronné de murs de fept à huits pieds de haut. Les plus fim- 
ples & les moins coûteux fufhifenr dès qu'il n’y à aucune 
ouverture. On pratique, au bas de ces murs, deux rangs 
de petites loges, l’une au-deffus de l’autre d’un pied & de- 
Mi en trous fens, féparées les unes des autres par une plan- 
che , & fermées par untre:liis de barreaux où de fl: dar- 
chal , & à l’abri des injures de l’air. On y met deux petites 
auges , l’une pour ja imanssaille , l’autre pour l’eau , & on 
garnit les nids de paiile ou de foin : dans le milieu de l’en- 
ceinte , on met une voliére en façon de mue, 

On doit préndre de jeunes Faïfans pour peupler la Faï- 
fanderie : ils s’aprivoifent bien mieux : il faut un mâle pour 
deux femelles : elles ne font qu’une ponte par an, c’eit au 
mois de Mars : chaque Faifane pond jufqu’à vingt œufs. 
Quand elles veulent pondre , on lesenferme dans leurs lo- 
ges ; & la ponte étant faite, on donne leurs œufs à couver 
à des poules ordinaires que l’on met dans les loges,& qu’on 
laïfle fortir quelque peu de rems, deux foisle jour , pour 
prendre l'air & fienter. Lorfque les Faifandeaux font éclos, 
ce qui arrive au bout detrente jours , on leur donne, pour 


nourriture, de la mie d’un pain qu’on fait cuire exprès , & \ 


compofé de farine d’orge & de froment : on leur donne 
auffi des œuis de fourmis, des jaunes d'œufs mélés avec du 
chénevis pilé, ou de la farine d'orge trempée dans l’eau , ou 


des fèves mouives, du millet, de la navette, le rout pen-\ 


dant fix femaines au moins , après lefquelles on les laïfle 
fortir de leurs cages , & on leur arrache deux ou trois 
grofies plumes. 

Il y a encore une autre maniére d’avoir des aifans : on 
enferme fx ou fept jeunes poules qui n’ont point été co- 
chées, avec ur Faifan dans l’endroit de la ponte , & Pefpéce 
qui en viendra , fera plus ercile , plus belle , plus délicate: 
que le Faifan ordinaire ; mais cette mérhode n’eft bonne 
que pour une premiére couvée, parce qu'on a remarqué 
qu’autrement l’efpéce dégénére. 

La chaïr de Faifan eft exquife , fort nourriflante, & de 
très-bon fuc : elle eft de facile digeftion,& convient à toutes 


fortes de perfonnes , aux convalefcens & aux épileptiquesa ” 
La graifle de Faifan fortifie les nerfs, & adoucit les dou-M 


leurs de rhumatifmes, 


a 
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“MANIÉRE de manger les Faifans: on les mange ordi- 
nairement cuits à la broche : étant vuidés , ficelez-les , fai- 
tes-les refaire, épluchez-les bien , piquez-les de menu lard, 
pliez-.les d’une feuille de papier, en:brochez-les, faites- 
les cuire à petit feu : étant prefque cuits, Ôtez le papier 
pour qu’ils prennent une belle couleur, 
On les accommode auffi à la fauffe à la carpe, & de cette 
forte : ro. aprés les avoir fait rôtir , bardés d’une barde de 


lard , on met dans une caffrole des tranches de veau, de 


jambon, d’oisnons, perfil , fines herbes. 20, On vuide une 
carpe fans l’écailler, on la coupe par morceaux, on l’ar- 
range dans la caflerole , on la met fur le fourneau , on la 
mouille de jus de veau & d’une pinte de vin blanc, fi on 
y met du Champagne , c’eftencore mieux : une gouffe d'ail, 
champignons , truffes, queïiques croûtes de pain : on fait 
cuire le tout , point trop falé, on le paffe par létamine avec 
trés-forte expreflion : la fauilé doit être liée : on met les 
Faifans ficelés dans cette faufle , on les tientychaudement, 
Lorfqu'on veut ferviy , on les met dans un plat ; & la fauile 
par-deflus. 

FAITS & Articles. ( terme de Pratique) Ce font cer- 
tains Faits fur lefquels une Partie fait interroger la Partie 
adverfe : ce qui alieu, quand de la connoiflance de ces 
Faits dépend le jugement de la conteftation, 

FAON, Les Faons font les petits des biches , des daims & 
des chévres, 

FARCE. On apelle ainf en fait d’aprêtioutes fortes de 
viandes hachées menu, & aflifonnées, On donne auñli ce 


. nom à des herbes potagéres , hachées & affzifonnées. 


FARCIN ; maladie des chevaux. C’eft un fang corrom- 
pu & échauffé qui produit cette maladie : elle fe déclare 
par des tumeurs aflez femblables aux clous qui viénnent 
aux hommes, ou par des boutons ou grofles duretés en 
forme de cordes, qui viennent entre cuir & chair, & 
qui attachent la peau à la chair. Tantôt ces boutons jettent 
de la matiére au-dehors , & percent, tantôtils n’en jettent 
point ; mais les bords de l'ulcére font teints d'un noir rou- 
ge : cette derniére efpéce de Farcin eft la plus difficile à 
guérir. La caufe de cette maladie vient de ce qu’un cheval 
a trop mangé d'avoine nouvelle, ou de foin nouveau , ou 
d’avoir fait des courfes trop violentes dans leschaleurs de 
l'Eté, quelquefois aufli par le trop de nourriture & par le 
défaut d’éxercice. Le Farcin ef plus ou moins dangereux, 
felon qu’il eft plus ou moins attaché à la chaïr & ulcéré. 

Reméde. Faites d’abord faigner le cheval , ôtez-lui l’a- 
voine , & donnez-lui du fon mouillé , puis donnez-lui tous 
les matins trois chopines de vin émérique : on le leur donne 
avec la corne s'ils refufent de le boire: (il n’en coûte par 
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beaucoup pour rendre le vin émétique. ) Quand les boutons 
font crevés, rempliffez-les avecun cauftique , comme da 
fublimé en poudre ou de la racine d’e!lébore. 

Autre Reméde. Après avoir faigné le cheval des deux 
côtés du cou , le lendemain faites-lui prendre trois choni- 
nes de vin blanc, où vous aurez mêlé deux onces d’aloës 
très-fin , & deux onces de thériaque , tenez-le bridé fix heu- 
res avant la prife & autant après : enfuire on peut lui don- 
ner tous les jours deux onces de foie d’anrimoire , jufqu'à 
ce qu’il en aitmangé la valeur de deux ou trois livres ; & 
lorfque les boutons font cuverts , frotrez-les avec l’onguent 
de Portugal, & s'ils ont trop de chair baveufe , avec celui 
de Naples. 

FARINE. Le nom de Farine vient de cequeles Ro- 
mains apellcient Far le me:Heur froment, & Farine ce qui 
en fortoit : c’eft , fans contredit, la partie la plus excellente 
&-l2 plus nourriflante du bé, & dont on pile faire le 
meilleur pain, | 

Pour avoir de la Farine de garde -on choifit le blé le 
piusfec & le plus mûr du grenier : on met la Farine dans 
quelque vaiffeau & lieu fec, comme le cellier , obfer vant de 
bien boucher le vaifleau : on doit la remuer quelquefois. 
Avec ces précautions on peut la garder fept ou huit mois 
dans les faifons tempérées. 

Pour en garder pendant deux ou trois ans, il faut , ro. 
qu'on lait faite au mois d'Avril; 20, on doit avoir des poin-, 
Çons où quartaux,, tels que ceux dans lefquels on metle vin: 
le bois doit en être bien fec , & le vaiffeau bien joint : on y 
met la Farine après qu’elle eft bien blutée: on l'y entafle 
en la foulant, enforte qu’elle ne fafle qu'une malie dure : 
-Gn met ces poinçons en un lieu fec, & on conferve ainf la 
Farine plufeurs années. - 

La Farine de fromenteft la meilleure de toutes : la Fa- 
rine de blé méreïl vient après, & fait un fort bon pain : 
celle d'orge mêlée avec d'autre , fait du pain qu’on peut 
manger meilleur que celui de feigle. La Farine de feigle 
fait un pain gras & pâreux, qui eft néanmoins nourriflant 
& raïraichiflant , quand on y mêle un peu de Farine de 
froment , le pain fe conferve beaucoup plus : on fe fert 
de cette Farine pour faire le pain pour les chiens & les 
cochons. 

La Farine de blé de Turquie ou Maïs, fait du pain plus 
blanc & plus fubftantiel que celui de froment ; mais il eft 
fort lourd fur l’eftomac. ii H 

On apelle recoupe la Farine que l’on tire du fon remis ? 
au moulin : les pauvres gens en font du pain. + 

Un feptier de Farine de blé pefe avec le fon deux cens 
quarante livres ; il fair ordinairement cent foixante & "+ 
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& même cent quatre-vingt livres de pain : un boïffeau de 
Farine bien moulue doit faire feize livres de pain. 

Il faut obferver que la Farine du blé nouvellèment bat- 
tu , ne rend pas tant que celte du grain qui a mûri dans le 
grenier. En général, pour faire du bon pain, il doit être 
compofé de deux parties de Farine & d’une partie d’eau. 

Quand on a acheté de la Farine route blutée , pour en 
connoître là qualité , on doit en délayer un peu avec de 
l’eau dans le creux de la main, & on connoît à la couleur 
& à l’odeur de cette pâte fila Farine eft bonne. Quand on 
eft dans cet ufage , on s’y trompe moins qu'en achetant du 
grain. 

Moyens de conferver la Farine pendant pluñeurs années , 
& la voiturer commodément par mer & par terre fans 
qu'elle fe gâre. 

Faites, 10. moudre l# blé vers le commencement de 
lHyvet , & aprés l'avoir garanti de la fermentation : on en 
tire alors un profit plus grand , les eaux étant alors abon- 
dantes : fi on pouvoir faire bluter la Farine en même-tems, 
cela abrégeroit l’ouvrage. 20, Mettez la Farine bien blutée 
dans des tonneaux qui peuvent en contenir cinq cens li- 
vres pefant , &ce par lits ou couches de fix pouces d’é- 
paifleur : on forme ces tas avec un pilon de fer avec lequel 
on foule la Farine, & d’une manicre égale : enfuite on pofe 
le couvercle de façon qu’il preffe éxaétement fur la Farine. 
On ferre à force les écroux qui font tenir le couvercle, 
on verfe par-dellus le couvercle & fur les vis du goudron 
tout chaud : cela fait , faites defcendre les tonneaux dans 
une bonne cave, fans craindre que l’humidité [a gâte jamais. 
Quand on en veut faire ufage , on porte les tünneaux dans 
un lieu fec , on tire la farine avec un racloir , on l'écrafe 
avec la main, on la pale d’abord avec un tamis un peu 
gros , & on la paile enfuite par un fecond. 

À l'égard du fon , on le laiffe dans des facs pendant deux 
ou troîs mois : puis on le fait repafler dans un gros tamis 
pour en tirer toure la Farine & le gruau qui peuvent y être 
reftés : on fait repañler cette Farine ou grüaupar le blivoir : 
il en vient une Farine très-fine d’un blanc tirant fux le 
roux, & cette recoupe donnera un pain qui aura bien plus 
de goût que celui qu’on fait avec la fleur de Farine , & dont 
les Boulangers de Paris fe fervent pour faire les petits 
pains mokets. . 

FAUCON. Oifeau de proie qu’on dréffle pour la chañle 
du vol :il'ala tête noirâtre ,le dos cendré, les jambes & 
les pieds jaunes , la tère ronde, le bec court & gros , le cou 
long, les épaules larges , les jambes courtes , les ferres lar- 
ges : le Faucon vole fort haut. 

-FAUCONNERIE, Chafle fort noble qui fe fair avec 

Tome I, Le 
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un oifeau qu’on apelle Faucon, d’où cet éxercice a pris 
fon nom. On y drefe les Faucons & autres oifeaux de 
proie-: on apelle oïfeaux de leurre ceux qui font ainf 
dreffés , parce qu’ils reviennent fur le poing, attirés par le 
” leurre qu'en jette en Pair : cette forte de chafle forme com- 
me une fcience à part, qui a fes régles , fes termies , & des 
infiruétions d’un grand détail. 

On compte fix efpéces de F'aucons ; fcavoir , le Faucon 
tout court , le Gerfaur, le Sacre , le Lanier, l’'Emerillon & 
le Hobereau. En général, les meilleurs oifeaux de proie 
font ceux qui femblent avoir la tête entre les épaules , les 
{erres longues & fermes , & qui péfent fur le poing. 

… Tous ces oifeaux qu’on vient de nommer , s’élévent fort 
haut , & on en fait différens vols ou équipages. 

Il y a fept fortes de vols dans la Fauconnerie : 10. le vok 
pour le milan: ce font les Gerfauts qui font propres à ce 
vol , & quelquefois les Sacres. Pour les drefler, on doit les 
poivrer, leur mettre un chaperon large, les dreffer au leurre 
de lamaniére ci-deflus , leur faire tuer uné poule du plu- 
mage du milan , leur prefeirer un milan à rérreattaché à 
la filiére , & dés qu'ils font attachés à leur proie , leur pre-- 
{enter une poule pour qu’ils s’en paiflent au lieu de la chair 

. du milan qui ne vaut rien. | 

20. Le Vol pour le héron : on y drefie les Gerfauts de la 
même maniére ; mais 1l faut les faire jeûner la veille, & 
leur laiffér manger la chair du héron. 

3°, Le vol pour la corneille : on y met deux Faucons 
avec un tierceler ; ( c’eit le mâle d’un oifeau de proie )on y 
ajoute un duc pour attirer la corneille. | 

4°. Le vol poux champ : les oifeaux doivent auparavant 
être-bien inftruits , & mis hors de filiére : il fautleur faire 
tuer un poulet d'un plumage aprochant de la perdrix , & 
leur en laiffer prendre de bonnes gorgées. Quand on eft au 
lieu de la chaffe , on atrache une perdrix à une filiére, &on 
la fair partir pour les drefler à connoître leur proie : on. 
donne aux Faucons des gorgées d’une perdrix en vie, &. on: 
les jette du poing après une compagnie de perdrix. 

«% Vol pour riviére : on affaite des Faucons pour ce vol ,. 
enfuite on va. à un étang ou petite riviére , on lail'e les ci 

{eaux d’un côté, & on pañle à l’autre bord , tandis qu’un. 
“Chaffeur bat l’eau , tenant en main un oifeau dé riviére ; où: 
… leur fait faire trois ou quatre tours en leur parlant, & on. 
” leur jette loifeau de riviére , pour leur faire reconnoître: 
leur gibier. 

6°. Le vol pour pie , les tierceléts de Faucon font les 
plus propres : on les-drefle de même , & on leur jetre une 
pie qu’on tient à la main, après leur avoir laïffé faire deux 
eu tiois souts ; on leur donne de la chair de pigeon par- 
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deffous l'aile de cette pie , on leur en donne deux gorgées, 
& lorfqu’on eft dans un endroit propre à lachaffe , on jette 
le tierceler. à 

7o. Le vol pour liévre : on doit inftruire à ce vol un oi- 
feau déja affairé : les gerfauts & les aurours font les plus 
propres à cette chaffe : on remplit de paille une peau de 
liévre, on lattache à une corde à la fangie d’un cheval , on 
met fur le dos de la peau un peu de chair ,‘on fait courir 
le cheval, & le Faucon prenant cette peau pour un lévre 
qui fuit, fond deflüs ; aufi-tôt on lui donne plufñeurs gorgées 
dune poule qu'on lui aura fait tuer. 

Tous ces oifezux font fuists à diverfes maladies , pour 


- fa guérifon defquelies on trouve des remédes dans les li- 


vres qui ont traité de cette matiére. | 

Conume la plus grande partie de ces fortes de vols font 
de grande dépenfe , & ne conviennent qu'à des Rois, ou à 
des Princes , & qu'ils font , pour ainf dire étrangers aux 
perfonnes pour lefauelles cet Ouvrage eft &. , nous n’en 
dirons pas davantaze , & nous nous contenterons de donner 
une 1dée de la maniére dont on dreife l’autour , d'autant 
plus que Îa plûpart des Seigneurs & des Gentilshommes 
dans leurs Terres, fe contentent de cette forte de vol, 
parce que lautour , qui eft fort rufé de fon naturel , fait 
fort bien la guerre aux perdrix, faifans , canes , lapins & 
Hévres. 

L’autour pour être bon doit avoir la rête petire, les veux 
grands , le bec long & noir, le cou long , la poitrine groffe . 
les ferres srolles & longues , les pieds verds. IlLyen a de 
cinq efpéces : lautour femelle , le rierceler qui eft le mâ- 
le , l’épervier, & le fabech. Voici la maniére dont onles 
drefle. 10. Les autours farouches , tels que font ceux .qui 
ont joui de la liberté avant que d’être pris, qu’on apelle 


hagards ; on les aHfame pour les rendre moiïns difficiles à af DEN 


faiter, c’eft-à-dire, à aprivoifef : on les empêche de dor- 
mir pendant trois ou quatre jours, & autant de nuits fans 
cefler , on eft roujours avec eux ; c’eft le moyen de les ren- 
dre gracieux, & comme on dit en terme de Fauconnerie, 
de bonne affuire. Le principal foin du Fauconnier eft de les 
accoutumer à fe tenir fur le poing, à partir quand üil les 
jette , à connoître fa voix, ou rel autre fignal qu’il lui don- 
ne , & à revenir à fon ordre furle poing. - 

On les attache d’abord à une filiére ou ficelle qu’on al- 
Jonge jufqu’à neuf & dix toifes, pour les empêcher de fuir 
lorfqu'on les reclame , c’eft-à-dire, qu’on les rapelle jufqu’à 
ce qu’ils foient affurés &c drellés , & qu'ils ne manquent plus 
de revenir au rapel. Pour amener l’oifeau à ce point, ik 
le faur leurrer : pour cer effet, on a un petit paquet de chif- 
Sons dont on fair comme une boule, ain” d'undétoffe 
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rouge, garni de bec , de pattes & d’aîles : on y attache de- 
quoi paitre l’oifeau : on jette le leurre quand on veut le re- 
clamer , & la vue du pât ou nourriture qu'il aime , le ra- 
méne bien vite : on apelle tiroirs les différens plumages 
dont on équipe ce leurre, & felon la bête qu’on veut chaf- 
fer. Four afiriander l’oifeau à fon objet, on attache fur le 
leurre de la chair de poulet, ou autre , mais cachée fous les 
plumes ou poil du gibier qu'on a en vue : on yajoute du 
fucre & de la cannelle pour échauffer l’oifeau, afin awil fe 
jette avec ardeur fur une proie véritable, Aprés un mois 
d’éxercice dans une cour ou jardin, on effaie l’oifeau en 
pleine campagne, on lui attache des fonnettes ou grelots 
aux pieds , pour que l’un foit inftruit de fes mouvemens: 
on le tient touiours chaperonné , c’eit-a-dire , la tête cou- 
verte d’un cuir qui lui defcend fur les yeux , afin qu'il ne 
voye que ce qu’on veut ui montrer ; & fitôr que les chiens 
arrêtent ou font lever le gibier , le Fauconnier déchape- 
ronne l’oifea@, & le jette en l’air après fa proie: alors 
Voifeau s’éléve par degrés & à reprifes, il monte, il voie 
ea pointe , il plane, il obferve les mouvemens de fa proie ; 
‘puis il fond deflus conime un trait, & revient fur le poing 
de fon maître qui le reclime : celui-ci ne doit pas manquer 
fur-tout dans les commencemens, de lui donner gorge 
chaude, c’eft-ä-dire le gefier & les entrailles de la proie 
qu’il a raportée, 

On atcourume l’autour à la chafle du liévre, cemme au 
vol du fzifan ou de la perdrix, & on sy prend de la ma- 
niére awon a expliquée ci-deflus. 

FAUVES. ( bêtes ) On apelle ainf les cerfs, les daims, 
les chevreuils, &c. 

FAUVETTE. Petit oifeau qui a un chant fort agréable. 
Celle qui a la tére noire eft celle qu’on peür élever , elle eft 
plus eftimée que la grife, à caufe de fon chant. Pour.en éle- 
ver, on ne doit pas prendre les petits dont on a découvert le 
nid que cinq ou fix jours après qu’ils font éclos. Les mâles 
ont |: tête route noire, & les femelles l’one grife : on doit 
cher celles-ci : on doit nourrir les petits avec du chenevis 
qu’on a écrafé dans un mortier, & avec lequel on mêle de 
1a imie de pain & du perfil bien haché, le tout arrofé d’un 

_peu d’eau. Il faut renouveller cette pâte tous les jours : on 
doit mettre les Fauvettes dans une cage où il n’y ait ée 
Pair que par la porte, & les renir chaudement pendant lHy- 
ver. : - 

Onles prend au filet : celles qui font à tête noire & à 
tête roule font fort bonnes à manger. 

FAUX. ( Crime de) Onle commet cortre ke Roi, ou 
contre le Public, ou contre les Particuliers. Conirele Rot, 

par % fabrication & altération des monnoies , ia falfifi- 
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tion des aétes émanés du Prince, comme Lettres paten- 
tes ; contre le Public., par les faux poids & faufles melures ; 
contre les Particuliers, par les faux témoignages, les fauiles 
écritures & fignatures, faux contrats ou biilets, ou par 
l’aitération qu’on fait aux véritables , par de faux fermens 
en Juftice : ce genre de Faux eft ordinairement puni, ou de 
bannifiement , ou de confifcarion des biens , & quelquefois 
de mort, comme sil eft commis par un Officier dans 
Péxercice de fa Charge. Le faux qui fe commet par faits, 
comme en vendant à faux poids & à faufle mefure , fe punit 
par la faifie des faux poids, par des amendes, &, en cas de 
récidive , par le banniflement ou Pinterdiétion du com- 
merce , felon les circonftances : 20. en faifant de faufles 
clefs, ce qui fait encourir la peine de mort en la perfonne 
du Serrurier. On fe pourvoit contre le Faux par une dé- 
nonciation ou plainte, & la procédure s’inftruit comme 
une procédure criminelle. 

Faux Témoins. Ce font ceux qui ont porté faux 
témoignage en un fete fequel ils ont été interrogés en 
Juftice. Ceux qui ont#dépofé faufement dans une affaire 
crimireke où il y va de la vie de l’accufé , font condamnés 
a mort. Si affaire eft civile, ils font punis de moindre 
peine, comme à faire amende honorable. 

FAUx Bois. Ce terme a lieu dans !a taille des arbres : 
 c’eft une branche d’arbre venue dans un endroit où elle ne 
devoit pas venir ; elle a des yeux plats & fort éloignés les 
uns des autres. 

FAYANCE , moyen de raccommoder les Fayances 
cafiées. Prenez uniblanc d'œuf crû , mettez-y de la chaux 
vive écrafée bien menu, & gros comme use noix, battez le 
tout enfemble, frottez-en les morceaux dans les endroits 
caflés , joignez-les , ferrez-les, s’il ef: poffible, avec une 
ficelle pour les tenir collés , laiflez-les fécher pendant vingt- 
quatre heures, & vous pourrez vous en fervir. 

Maniére de rendre la Fayance moins fragile. La Fayance 
eft fujetre à trois défauts : celui de s’éclater au premier feu 
rise endure , celui de perdre par la chaleur la beauté @e 

on émail , & celui de fe caffer facilement. Pour la préfer- 
ver , autant qu'il eft poffible , de ces trois défauts, il faut, 
avant de s’en fervir, la mettre dans un chaudron avec de 
Veau qui ia furnage , & pofer chaque piéce fur le côté avec 
un petit morceau de bois entre chacune , afin que l’eau les 
baigne de tous côtés ; enfuire jerter dans l’eau beaucoup de 
cendres, non de charbon, mais de bois neuf ou fotté, & de 
ces derniéres une plus grande quantité , parce que le bois 
flotté a beaucoup moins de fels que le bois neuf : les cen- 
dres étant mifes, placez la chaudiére fur le feu, & faires 
bouillir l’eau pendant deux heures ; enfuire retirez la chau 
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iére, & laiflez refroidir le tout enfemble. Il eff aifé de 
Comprendre que les fels des cendres diffous dans l’eau, 
S’incruftent par l’action du feu dans les pores de la Fayan- 
ce , lui donnent une folidiré qu'elle n’avoit pas, fortifient 
Pémail , & l’empêchent de fe féler frôr. 

FEBRIFUGES. C'eft ie nom qu'on donne aux remé- 
des capables d’emporter la fiévre, & de guérir les perfon- 
nes qui en font atraquées. Voyez Fiévre. 

Quoi qu’il y ait quantité de remédes qu’on enfeigne pour 
guérir la fiévre , ileft conftant que les faignées , les purga- 
tions & le quinquina font les remédes les plus sûrs, le tout 
eu égard au tempérament des perfonnes. 

FEINE, fruit du hêtre. C’eif un petit gland triangulaire 
qui a le goût de la noiferte : 1} fert à engraiffer les cochons 
les pigeons ; il tombe en Automne. 

FELONIE, eft une action violente & injurieufe com 
mile par fe Vañäkicontre fon Seigneur , comme s’il met ia 
main fur lui , s’il loutrage de paroles , s’il machine fa mort 
ou fon déshonneur : ce crime emporte la confifcation du 
fief, & en outre , felon le cas , l'amende, le banniflement... 
la mort naturelle. 

FEMME. Il y a plufeurs chofes à fçavoir touchant l’état 
des Femmes. 10. Une Femme marié: en Pays coutumier . 
ne peut s’obliger valablement fans être autorifée de fon 
mari , autrement le contrat feroit nul ; 20. elle ne peurefter 
en jugement , fans fon confenrement , ou fans être autorifée 
par juftice , à moins que Îa féparation faite par jufhice ne 
loit éxécurée ; mais elle peut s’obliger lorfqw’elle eft fépa- 
rée de biens , pourvu que l'obligation n’emporte point 
Paliénation des immeubles , & lorfqu’elle eft marchande 
publique , & alors elle s’oblige non-feulement elle-même , 
mais auf fon mari , & même par corps. 39, Quand le mari 
eît en prifon, & qu’elle s’oblige pour l'en retirer. 4°. La 
Femme féparée d'habitation & de biens ,a l’'adminiftration 
de fesbiens , c’eft-à-dire , peut difpofer de fes meubles & 
du revenu de fes immeubles , faire des baux , donner 
quittance , s’obliger pour fa nourriture, & même jufqu’a la 
concurrence de fes meubles & du revenu de fes immeubles ;. 
mais elle ne peur pour autre caufe s’obliger , n1 aliéner fes 
immeubles , fans étre autorifée de fon mari dans le contrat 
d’aliénarion. 

FEMME VEUVE. Lorfqu'une Femme eft devenue veu- 
ve , elle a trois mois de délai pour faire inventaire ,.& qua- 
rante jours pour délibérer fi elle acceptera la communauté, 
ou fi elle y renoncera. Une veuve a cet avantage , qu’on 
ne peut procéder extraordinairement contre elle pour rai- 
fon de recélé. 20. Les héritiers du mari ne peuvent pas in- 
mer l’accufarion d’adultére contre la veuve ; car le mari 
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ayant négligé de former cetre accufation , eff cenfé lui avoi 
pardonné, Il en eft autrement fi le mari avoit commencé 
cette accufation : ils font même reçus à prouver que la Fem- 
mea vécu dans le défordre pendant l’an de fon deuil, & 
lui faire perdre fon douaire & fes conventions matrimo- 
niales. 

Autres droits de la Femme veuve. lis confiflent principa- 
lement à pouvoir éxercer {es reprifes fur les biens de la 
communauté, ou fur les biens de fon mari. Ces reprifes 
font, 10.les deniers dotaux qu’elle s’eft ftipulé propres. 
20. Ce qui peut lui être avenu pendant le mariage par fuc- 
ceffion. 30. Ce qu’elle a à reprendre fuivant ce qui eft porté 
par les conventions matrimomales. 4. En cas qu’elle re- 
nonce à la communauté, elle a droit de reprendre franche- 
ment & quittement tout ce qu’elle a mis dans ladite com- 
munauté : lorfque cétre claufe de reprife a été ftipuiée dans 
le contrat de mariage , on y ajoute ordinaärement la faeul- 
té de reprendre tout ce qui écherra à la Femme pendant le 
mariage par fuccefiion, donation, legs, ou autrement, & 
en outre le préciput , & les avantages faits par le mari. Au 
refte , lorfque ceire ftipulation n’eft faite que pour là Fem- 
me, fans faire mention de {es enfans, ou de fes héritiers 
collatéraux , ils ne s’en peuvent point fervir , parce qu'elle 
Va été faite que pour la Femme en cas de furvie :ainf fi elle 
meurt avant fon mari, tout ce qu’elle a mis dans la com- 
munauté y demeure. | 
FENDOIR. Petit outil de jardinage pour greffer en. 
fente : il eit de fer , long d’un pied , le manche compris, 
épais de trois lignes ; il a par-defflous un taillant de fept à 
huit pouces de long & de trois de large, & au bout par- 
deflus une efpéce de coin élevé d’un demi-pouce de large 
en bas, & d’un pouce & demi de haut pour tenir la fente 
ouverte , afin d’y inférer la greffe. | 
FENOUIL. Plante dent la tige eff droite & eannellée.. 
& haute de quelques pieds : il vient de graine , laquelle eit 
menue, ovale & verdâtre, d'un goût âcre elle vient en 
toutes fortes de terres : on la feme en planches, on la re- 
cueille au mois d’Août ; elle repoufle après qu’on l’a cou- 
_pée. On cultive certe plante dens les lieux chauds, 
La femence de Fenouil chaïle les vents , & aide à la 
digeftion. 
C’eft avec de la femence de Fenouil & de leau-de-vie que 
Pon fait l'Eau de Fenouilletre ; elle éft fort eftimée. 
FENÜ GREC. Plante domeftique, dont les riges & 
les branches font fort menues : on fairufage de fa femence 
ou graine dans plufieurs remédes ; elle et chaude & émol- 
liente ; elle mûrit & réfout. On s’en fert dans les cata- 


plafmes & dans les cliftéres émolliens. 
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FER, confidéré rélativement aux bârtimens. Le Fer 
employé dans la conftruétion des bâtimens , qui eft gris & 
noirâtre , & tirant fur le blanc dans l'endroit où il eft 
rompu, eftle meilleur pour les gros ouvrages, Pour empê- 
cher le Fer de fe rouiller, ( car alors il s’enfle, & fait caffer 
les pierres des murailles) il faut le bien étaimer , ou le 

peindre de plufeurs couches, 

La livre de Fer mis en œuvre vaut deux fous , le cent vaut 
dix livres dix fous ; mais les grilles, au moins quinze livres 
le cent, felon qu'il y a plus ou moins de façon. 

On fe fert du Fer préparé dans plufieurs maladies, telles 
que les obftruétions rebelles du foie & de la rare, qui 
caufent divers imaux. 

FERMAGES. Onavpelle ainf les différentes maniéres 
d'affirmer ou de baïiler à rénte un Domaine ou Bien de 
campagne. Les Fermages en argent font à la charge d’en 
payer par an uhe telle fomme. Les Fermagss à fruits, ce 
qu’on apelle amodier fon bien, font à la charge de livrer 
une telle quantité de grains, vins, beftiaux, gibier, &c. 
Par éxemple, le Maître & le Fermier conviennent qu'ils 
partageront enfemble rout cè que la terre produira, ou que 
Pun prendra la moitié, l’autre le tiers ; felon la fécondité 
des terres , & dans cette forte de Fermage, ils courent l’un 
& l’autre les mêmes rifques, foir de féchereñe . foir d’inon- 
dation, &c. On doit fçavoir que les redevances en fruits, 
quoique plus embarrañfantes que celles en argent , font plus 
avantageufes à ceux qui confomment ce qu'ils tirent en na- 
ture , ou qui ont des débouchemens certains & prompts, 
ou qui peuvent atrendre qu'il en vienne de lucratives ; ou 
par le courant de leur Province , ou par la révolution des 
faifons , qui d'ordinaire fur fept années en donnent une de 
cherté de grains. Il y a , à la vérité, plus de rifque à affer- 
mer fes terres à fruits qu’à argent : cependant il y a des gens 
qui penfent qu'il y a plus d'économie & plus de reffource 
dans le Fermage à fruits. 

On doit obferver que le Fermier à fruits, ou Métayer , eft 
obligé de voiturer chez le Maîrre la portion qui lui revient, 

En général , l'expérience a apris qu’il vaut mieux afer- 

er toutes fes terres en gros à un feul Cenfer , que de Îles 
Jouer en détail à plufeurs , quoique par cette derniére ma- 
niére on les loue plus cher ; mais aufli pluñeurs Locataires , 
owFermiers , épuifent bien vite les terres en les deffolant ; 
ou bien il s’en trouve qui {ont infolvables : ainf on ne doit 
donner en détail que les terres trop éloignées , ou bien on 
peut les donner à rente fonciére. 

FERME, ou Métairie. On apelle ainfñ un Domaine 
qu’on fait régir , ou qu’on loue à mi-portion des fruits. 

Obfervations fur ce fujét, Lorfqu'un Domaine eft trop 

étendu, 
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étendu , un Fermier ne peut labourer & fumer que lesfter- 
res qui font fous fa main: celles qui font éloignées, quoi- 
que bonnes , lui deviennent trop coûteulfes pour l'exploita- 
tion. Qu’arrive-r'il de à ? il les laifle pour faire des pâtu- 
rages , il les paye comme mauvaifes terres ; au lieu qu'un 
Particulier plus voifin du même fonds les enfemenceroit, 
& en donneroit le double du loyer. Il eft donc de l'intérêt 
du Propriétaire de ne donner à un Fermier que ce qu’il peut 
exploiter fous fa main, & retirer les terres trop éloignées 
du corps de la Ferme , pour en faire un baïl particulier à 
un cultivateur qui en eit voifn. RH 

20. On doit obliger le Fermier d’occuper les bâtimens 
de fa Ferme:ils fe confervent mieux , & les engrais s’y trou- 
venvemployés fuivant leur deftination : au lieu que s’il a 
deux exploitations apartenantes à différens Propriétaires, 
1l dérourne pour l'ordinaire , lorfqu’on le change , une par- 
tie des fumiers de la Ferme qu’il qitre , pour les porter 
fur les terres de la Ferme dan laquelle il reite. : 

3°. Lor{qu’on a plufieurs petites Fermes voifines, il faut 
tâcher de les réunir en une, afin de diminuer les répara 
tions : une Ferme de quinze .cens livres de revenu coûte 
moins d'entretien, & éxige moins de bâtimens , à propor- 
tion,que trois Fermes de deux cens cinquante livres chacune. 
-140.23ans un Domaine où il y a beaucoup de terres mai- 
gres, le Propriétaire doit fequeftrer les plus mauvaifes, 
pour Les mettre en bois fi le pays eft avantageux pour le de- 
biv; ou les marner ; ou les mettreen luzerne, ou y femer 
beaucoup de vefces & de foins, qui mettent en état de nour- 
rir beaucoup de bétail , & procurent une abondance de fu- 
mier avec lefqueis on améliore un terrein maigre, & ilne 

doit laïffer au Fermier que celles qui font avantageufes à 
la culture. 

El faut encore remarquer qu’il y a une fi grande diffé- 
rence d’un bon fonds à un mauvais, qu'un Fermier quitien- 
dra une exploitation de cent cinquante arpens de bonne 
térre , pourra en payer trois mille livres de fermages : au 
lieu que celui qui exploitera trois cens arpens de terre 
abfolument médiocres, ne pourra pas en donner mille ji 
vies par an. La raifon en eft fenfible : tous les événemens 
de ftérilité font bien plus contre celui qui exploite des ter 
res médiocres , que contre le Fermier d’un bon fonds. Le 
premier , quand même il exploiteroit trois tens arpens de 
terres , n’en récolrera que quatre cens fepriers de froment , 
tandis que le fecond , quoi qu’il n’ait que cent cinquante ar- 
pens , mais de bonnes terres, récoltera la même quantité 
année commune ; ajoutez à cela qu’il faut au premier cent 
feptiers pour reflemer , c’eft-à-dire, le double de ce qu'il 
faut à l’autre, 
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so. Lorfqu’un Fermier demande une diminution du prix 
de {on bail , fous le prérexte que fa Ferme eft trop chére , 
il vaut mieux réfilter le bail, que de l’ubliser à tenir, pourvu 
qu’il n’ait pas efluyé des pertes extraordinaires, parce que 
fa demande prouve qu’il manque d’intellisence, 

En général, on doit procurer à un Fermier tous les moyens 
d’être à fon aife: on accrédire fa Ferme , & l’on en profite 
par la fuite; au lieu que le Fermier miférable deffole les 
terres, & fon infolvabilité le met à l’abri du recours. 

Comme la plus grande partie desterres s’:fferment à prix 
d'argent , il eft effentiel que le Propriétaire connoifie la va- 
leur de chaque terrein, afin d’en retirer un prix raifonna- 
ble. Cette connoiffance dépend du local , c’eft-à-dire , du 
prix commun du grain dans le lieu où le domaine eff fitué , 
de la facilité du debit , de la proportion des tailles, & du 
plus où moins d'égalité des récoltes. Il y à des pays où'elles 
font tellement égales , que dans dix années la différence de 
la moindre à la meilleure n’eft pas dutiers: il eft facile d’a- 
précier la valeur d’un domaine dans ces fortes de terres , 
parce on fçait le prix commun des grains , & qu’on fe ré- 

le fur cela pour la location , après avoir éxaminé ce que 
le Fermier confomme annuellement pour fes femences & 
fa nourriture. 

11 s'enfuit de là que fi un Fermier récolte fix cens fep- 
tiers de froment dans les meilleures années, & quatre cens 
dans les moindres , & fi fa confommation annuelle eft de 
cent cinquante fepriers , il vend dans les bonnes années qua- 
tre cens cinquante feptiers, lefquels fupcfés à dix livres, 
lui produifent quatre mille cinq cens livres, & que dans 
les mauvaifes années , il en vend deux cens cinquante, lef- 
quels évalués à vingt-cinq livres, lui produifent fix mille 
deux cens cinquante livres : ainfi les mauvaifes années l’en- 
richiflent, puifqu’il profite de fa récolte & des grains qu’il 
a gardés. 

Mais dans les terres où les récoltes d'fférent du tout au 
tout. le Fermier eft que'quefois chargé de grairs ; & dans 
d'autres, à peine récolre-ril pour fa confomm:tion : ain 
il n’eft pas facile d’aprécier la valeur de ces foites de do- 
maines. Effa: fur l’Adminiltration des Terres. 

FERMÉER. Un Fermier eft un homme ordinairement 
de la campagne , qui prend à loyer , moyennant un certain 
prix, dont on convient dans le bail à ferme, les Terres de 
quelqu'un , qui fe charge de les régir & de les faire valoir 
en bon éconôme & en bon, pere de famille. On doit choifir 
pour Fermier un homme entendu dans l’agriculture, & qui 
ait de l'expérience fur cette matiére il faut qu’il ait de la 
probité, qu’il foit zélé, laborieux , aét:f. Un Fermier doit 
-connoître, dans le dernier décail, la valeur & le revenu des 
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Terres qu’il prend à ferme ; il en doit connoître tous les 
droits feigneuriaux lorfqu’il y en a , meubler fa Ferme de 
chevaux, bœufs, moutons, volailles : fon principal foin 
doit être de faire bien labourer les terres , deles enfemen- 
cer à propos de toutes fortes de grains , de faire enforte 
qu’elles ne demeurent point en friche , & de fumer tous les 
ans la quantité portée par le bail. Il doit veiller à ce que 
les étangs , bois & prés, foient bien entretenus ; faire ex- 
ploiter les bois en coupe dans les faifons convenables ; em- 
pêcher qu'il ne s’y fafle aucune dégradation ; avoir de bons 
Laboureurs, Bergers & Valets, qui faflent éxactement leur 
fervice , afin qu’il puiffe trouver fon compte, c’eft-à-dire, 
payer éxattement le prix de la Ferme aux termes conve- 
nus, & avoir pour fes peines un profit aflez honnête pour 
qu’il vive un peu à fon aife. Voyez Bail à ferme, où font 
expliqués en détail les obligations du Fermier ou du Pre- 
neur de baïl. | | 

Lorfque le Fermier ne paie point le prix convenu, ou 

v’ilendommage les terres, le Maître peut demander la ré- 
ue du bail , le faire condamner aux dommages & inté- 
rêts, & à payer ce quieft échu ; mais ce n’eft que lorfque 
ja malverfation eft évidente , & qu’elle procéde du dol , de 
la fraude, & d’une extrême négligen e. C’eit pour cela qu’on 
ne peut l’expulfer qu'en connoïffance de caufe , & en con- 
féquence d’un Jugement qui l’ordonne ; encore faut il que 
la détérioration regarde ie fonds de l’héritage : car comme 
ileft vrai poileffeur & maître des fruits, :l en peut difpo- 
fer comme bon lui femble ; & une fimple fommatien ne 
fuffit pas pour être en droit d’ufer contre lui des voies de 
fait, & l’expulfer de ia Ferme. 

20, Si le Propriétaire vend fa Terre, il eff tenu de dom- 
mages & intérêts envers fon Fermier , attendu quil n’a dû 
vendre fa terre qu'a la charge du bail ; car , fans cette clau- 
{e , l’'Acheteur n’eft point obligé de l’entretenir & de con- 
ferver le Fermier. 

30. Lorfque , depuis le bail expiré, le Fermier eft de- 
meuré dans la Terre fans aucune nouvelle convention , le 
bail eft cenfé continué pour un an , avec mêmes claufes & 
conditions , & c'eft ce qu'on apelle tacite reconduction. 

o, Supofé que le Fermier fatisfafle à routes les claufes 
dubaiLlé Propriétaire n’eft pas recevable à demander qu’il 
lui foit permis d'occuper en perfonne les maifons dépen- 
dantes de la Ferme , non plus que de faire valoir la Terre 
par fes mains, quoique ce privilége foit accordé à ceux qui 
ont des maïfons dans les Villes ; & cela eft fondé fur ce 

ue le revenu des Terres eft incertain, & que les bâtimens 
donnés au Fermier font deftinés à conferver les fruits. 

11 eft effentiel d’obliger un Fermier à fe nee des fu 
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miers , & 1] ne parviendra à en avoir qu’autant que fes p4- 
turages lui fourmiront de quoi nourrir beaucoup de bétail : 
que fi une Ferme manque de pâturages, il faut faire épier- 
rer le terrein , le labourer , acheter desgraines , mettre de 
la luzerne & du tréfle , aider même le Fermier par une 
âvance d'argent: car ce ne {ont que les engrais qui amélio- 
tent une Ferme. 

Un Fermi: r n’eft point recevable à alléguer les gelées 
par raport aux vignes, parce qu’en affermant, il s’eft at- 
tendu qu’il pouvoit en efluyer, & qu’il a fait fon marché 
relativement aux rifques qu’il avoit à courir. Il n’eft pas 
plus recevable à alléeuer les féchereffes ou les pluies : ileft 
tenu des accidens qui arriverit par le feu , parce qu’il doit 
répondre de fes domeftiques, & veiller fur eux: mais on 
he peut pas lui refufer une indemnité lorfque les accidens 
qui arrivent par force majeure , tels que les grêles , les gran- 
des inordations , les ouragans , le feu du ciel , font fi conf- 
dérables , que le Feérmier ne jouit d'aucune récolte. Dans 
tous ces cas, on doit au Fermier des indemnités propor- 
tionnées au dommage qu’il a fouffert : car on ne peut pas 
forcer un Fermier de payer la location d’un fonds dont il 
ne tire aucun fruit, #3 Lf 

Mais lorfque ces fortes de malheurs ne tombent pas fur 
la totalité de l'exploitation , mais feulement fur une partie 
aflez confidérable sour que le Fermier ne puifie pas payer, 
on fufpend l’indernité ju{qu’à la in du bail, afin de faire 
compenfation des bonnes années avec lés mauvaifes. Il ne 
feroir pas juite qü'un Fermier qui auroit été grêlé en entier 
une fois, & qui auroit eu fix bonnes années , fe prétendait 
éxempt de payer la mauvaife ; comme auffi il feroit de la 
dérniére injuftice ce le faire payer fans miféricorde, sil 
avoit efluyé pluñeurs mauvaiies années. Un Seigneur , ou 
tout autre Propriétaire , Goit fe mettre, pour un moment, 
à la place de fon Fermier , & le traiter comme il voudroit 
qu'on le craitât Jui-même, ; Us 

Enfn, les Propriétaires des terres doivent veiller fur les 
Fertniers, pour qu’ils amendent autantles derniéres années 
de leur baïl que les premiéres, autant les terres éloignées 
que les plus proches ; qu'ils ne vendent êe ne détournent 
point les fourrages , fur-rout la derniére année. 

Le Fermier , quandil quitte, eft obligé de laïffer la va- 
leur de huit charretées de fumier pour chaque cent de ger- 
bes de blé qu'il a dépouiilé, & quatre pour chaque cent. 
d'avoine. ‘+ 18 “e 

FERMIER judiciaire. C’eft celui à qui le bail judiciaire 
‘d’une terre ou maïfon faifie réellement a été adjugé par 

autorité de juftice. Les Procureurs , leurs Clercs , les Com- 
mis du Commiflaire aux faifies , le Pourfuivant Criées , les 
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Mineurs , les Septuagénaires , ne péuventétre Férmiersju- 
diciaires. Le Fermier judiciaire eit obligé de donner bonne 
& fuffifante caution avant que d’entrer en jouifiance;ila 
droit de percevoir tous les droits utiles d’une Terre , mais 
les droits honorifiques ne lui apartiennent point ; il ne peut 
chaffer , ni faire chaffzr , &c. 

FEU volage. Reméde contre le Feu volage. Prenez de 
la décoftion de mauve, de patience , d’ofeille, de fenu grec, 
avec du bon vinaigre. Voyex Eréfipéle. 

FEUILLES (les) font une des productions des plantes. 
T1 y a des Feuilles d'arbres fort utiles : telles font celles du 
môûrier , qui fervent à nourrir les vers à foie; les Feuille 
vertes de vigne & d’orme, fervent de nourriture à routes 
les bêtes à corne. Toutes les Feuilles d'arbres font fort 
bonnes pour faire du fumier , lorfqu’on les à laïflé pourrir, 
après les avoir mifes en monceau. 

FEVES. Sorte de légume fort connue : on les compte 
parmi les Mars , ainfñ que les haricots , pois, lentilles, lu- 
pins, choux, navets , panais , & autres grolles racines, par- 
ce qu’on les féme en plein champ , & que c’eft prefque læ 
même culture. , | 

La Féve vient fur une plante qui a des tiges de deux ou 
trois pieds de haut, d’où fortent de groiles feuilles & des 
fleurs , ou blanches , ou rougeäitres, ou noirâires, au bout 
defquelles font de groffes gouffes qui renferment quatre à 
cinq Fêves.- | 

Il y en a de deux efpéces: l’une qu’on apelle la Féve 
de marais ; elle eft grofle, longue, plate, 8: de couleur 
blanche ; c’eft la meilieure efpéce : on la cultive ordinai- 
rement dans ies jardins. 

Les petites , prefque rondes , & de couleur rougeûtre , 
s’apellent Féveroles ou Haricots : ce font celles dont on 
entend parler à Paris fous le nom général de Féves, 

On cultive les unes & les autres de la même maniére : el- 
les ont befoin d’un terroir gras, bien fumé & bien labou- 
ré: on ne les féme point ; mais on les plante au mois de 
Février , dans des trous faits avec un piquet , fur une ligne 
droite , & on les recouvre avec la herfe : on doit les farcler 
quand elles lévent : lorfqu’elles Aeuriflent, ce qui arrive en 
Juillet, on pince le bout des tiges, c’eft-a-dire , qu'on en 
rogne l’extrémité. Au refte , elles produifent beaucoup, fi, 
avant de les femer , on les trempe dans de la lie d’olives, 

Les Féves font un aliment fort ufté : elles nourriflent , 
mais elles péfent fur l’eftomac : on en donne aux beftiaux , 
&: les tiges & les gouffes leur fervent de fourrage. 

FEVKIER. Travaux à faire pendant ce mois. On doit 
fumer les prés, les jardins & les couches: achever d’éla- 
guer les arbres : femer l’avoine , les orsét” e polscbichee 
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chanvre, lin ; nettoyer le colombier , poulailler, les ruches? 
acheter des mouches à miel ; repeupler la garenne , &c, 
Dans le jardin potager , femer l'oignon , le poireau, les ci- 
boules , les pois hâtifs , la chicorée fauvage ; replanter les 
Jaitues à coquille , femées dés l’Auromne, à quelque bon 
abri, pour les faire pommer ; femer à la nouvelle lune de 
ce mois, des raves ou radis , & des afperges ; faire des cou- 
ches pour femer des melons ; femer les premiers choux 
ommés , & toutes fortes de légumes. Dans le fruitier, tail- 
er les arbres , couper les greffes le 27 de la lune , les gar- 
der jufqu’au 10 ou 12 de la lune de Mars ; femer les vio- 
Hers & des œillets. 

FIEF. On entend par ce mot tout héritage que l’on tient 
à foi & hommage ; on entend aufli la terre d’un Seigneur , 
ou l’étendue du Fief dont relévent d’autres Fiefs & Cenf- 
ves. Il eft apellé Fief 4 fide ; car dans la premiére inftitu- 
tion la foi ou la fidélité étoit la feule condition de l’invef- 
titure , & la feule obligation que le Seigneur impofoit à fon 
Vaflal. Originairement les Fiefs n’éroient que des concef- 
fions à vie; depuis qu’ils font devenus héréditaires, les 
Coutumes , pour indemnifer les Seigneurs , ont établi en 
leur faveur des droits utiles, outre les droits honorables. 
Les droits honorables des Seigneurs de Fief, fontla foi & 
hommage, l’aveu & le dénombremenr; les droits utiles font 
le relief & le droit de retrait féodal , le droit de quint & re- 
quint , le droit de commife, le droit d'empêcher ie démem- 
brement de Fief, d'empêcher la prefcription de la féodali- 
té ; le droit d’'indemnité fur les gens de main-morte, le pri- 
vilége fur le Fief du Vañlal pour les profits échus , le droit 
d’avoir colombier à pied & à boulins. 

Ouverture de Fief, L'ouverture du Fief a lieu , 10. quand 
il y a mutation de Vaffal , & que le nouveau pcffefleur n’a 
pas encore été invefti par le Seigneur ; 20. lorfque le Vaf- 
{11 n’a pas été reçu en foi par le nouveau Seigneur; 3°. quand 
le Seigneur du Fief n’a point d'homme, c’eft-à-dire , quand 
PAcquereur d’un Fief, à quelque titre que ce foit, ne fait 
point la foi & hommage , 2 compter du jour de fon acqui- 
fition : en ce cas le Fief eft ouvert , & le Seigneur peut faifir 
le Fief, & fire les fruits fens. 

Démenbrement & divifion de Fief : il a lieu quand le 
Vaflil vend des dépendances de fon Fief fans retenir aucun 
droit feicneurial , ni aucune fupériorité fur la chofe akié- 
née , ou lorfqu’il remer à fes V:flaux qui poffédent les ar- 
riére-Fiefs, ou à ceux qui poflédent des Cenfives dans fa 
mouvance , le droit qu’il a fur eux, ou qu’il leur permet 
de les pofléder en franc-aleu : or , c’eit un des droits du 
Seigneur dorninant d'empêcher um Yaffal de faire un tel dé- 
membrement du Fief, parce qu’il n’auroit plus d'homme 
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qui lui pût faire la foi des chofés ainfi démembrées, Le Sei= 
gneur peut pareillement empêcher le Vafal de divifer fon 
Fief, enforte que d’unilen fat pluñeurs, à moins qu’il 
ne conferve la foi entiére , & quelque droit feigneurial fur 
ce qu'il aliéne. 

FIEL. On apelle ainf la liqueur contenue dans la vé- 
ficule du Fiel des animaux : on s’en fert en Médecine pour 
divers remédes à caufe de fes propriétés. En général, le 
Fiel eft chaud & âcre : le Fiel de bœuf fait le même ‘effet 
qu'un lavement. 

* FIEVRE (la) eft un mouvement déréglé du fang, pro- 
venant d'un amas de matiéres impures qui fe mêlent avec 
les parties du fang. 

Il y a plufeurs fortes de Fiévres. Voici celles qui font 
les plus ordinaires , avec lindicat'on des remédes conve- 
nables., 10, La Fiévre intermittente eït ceile dont le mou- 
vement cefle , & tantôt revient: on Papelle Tierce, lorf- 
qu'elle revient de deux jours l’un : elle eft &sarte, lorf 

w’elle revient le troifiéme jour après l'accès : elle eft Do- 

le-tierce, s'\ y a deux accés en un même jour , ou tous les 
jours un accès , mais à différentes heures : elle eft Dosble- 
quarte , s’il arrive deux accès en un même jour , & que les 
deux jours fuivans foient libres. 

La Fiévre éphémére eit celle qui commence & finit dans 
Pefpace de vinst quatre heure: : on l’apelle auffi de cenom, 
he même elle iroit jufqu’au fepriéme jour , fi les acci- 

ens font lesers. 

Les remédes en général contre les Fiévres intermittentes 
font d’abord , la diéte : 2 . un lavement donné fur l1 fin du 
premier accés : il doit être compofé d’une décoétion faire 
avec les feuilles de mauve , de guimauve , pariétaire & de 
fenecon : on y délaiera trois onces de miel mercurial. Voyez 
Lavement. 

Si la fiévre eff accompagnée de dévoiement ou de dou- 
leur dans les entrailles, on le fera d’une décottion de chi- 
corée blanche , de fon & de graine de lin , dans laquelle 
on délayera trois onces de miel violar. Que fi le malade a 
des foulévemens de cœur , & autres fignes qui marquent 
une plénitude d’effomac , on a recours , après le troifiéme 
accès, & un jour libre, à quelque vomitif : fi le malade ne 
pouvoit le fourenir , on peut purger avec la médecine fui- 
vante, 

Prenez du quinquina, quatre fcrupules : des fleurs de fel 
ammoniac, un demi-gros : du diagrede fulphuré, feize 
grains : réduifez le rout en poudre , & partagez-le en deux 
dofes à prendre , l’une douze heures & l’autre deux avant 
Paccés , & faites avaler par-deflus quelques tafles de thé 
entre la premiére & La feconde prife, 
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2 . On doit faigner du bras le malade une heure après 
qu’il aura rendu lé lavement. 

30, Lui donner à boire d’une tifane faite avec la racine 
de nénuphar,la chicorée fauvage, le chiendent & la réeliffe. 

Si la Fiévre n’a aucune malignité , elle ceffe par ce régi- 
me , ou après les trois premiers accès, ou du moins après 
les fixiéme & fepriéme : alors on peut purger le malade. 

Autres Remédes qu’on peut employer dans les Fiévres in- 
termittentes. 

Faites bouillir dans trois chopines d’eau , fx pommes de 
reinette miles en morceaux fans Ôter la peau : réduifez les 
trois chopines d’eau à une pinte par lébullition, & lor£ 
qu'elle eff froide, faires-y infufer, pendant toute la nuit, 
une once de féné , autant de réglifle nouvelle mife en mor- 
ceaux, une dragme de cryftal minéral , une poignée de pim- 
prenelle, avec un citron mis en tranches : faites quatre 
prifes de la colature , dont vous donnerez deux le matin, 
Pune à fix heures , & l’autre à fept, & les deux autres le 
lendemain, à moins que le malade n’eût été beaucoup pur 
gé : en ce cas ce feroit le fur-lendemain. Foyex Quinquina. 

Reméde pour la Fiévre-tierce. Apres une ou deux fai- 
gnées convenables & autant de lavemens, prenez demi- 
dragme de la graine de chalitron , mettez-la dans un œuf 
cuit mollet au lieu de fel, & faites-le avaler au malade 
deux heures avant le friflon : il ne faut pas qu’il ait mangé. 
deux heures auparavant , ni qu’il mange de deux ou trois 
heures après. Cette graine eft bonne aufli pour arrêter Le 
flux de fang , & pour fortifier l’eftomac. 

Autre Reméde. Prenez du jus de bourrache dés le com- 
mencement de cette forte de Fiévre, ou coupez fort me- 
nu, avec des cifeaux , des feuilles vertes de chardon étoilé 
ou chaufle-trape , qui fonr fort améres , environ le poids 
de demi-dragme : metrez-les infufer pendant quelques heu- 
res dans demi-verre de vin blanc , mêlez-y autant d’eau 
qu'ily a de vin, avalez ce breuvage : on diminue la doie 
a proportion de l’âge. , 

Reméde pour la Fiévre- quarte. 1°. On doit faire une 
petite faignée : enfuite prendre pour purgation , un vêrre 
de décoction de fleurs de perite centaurée , dans laquelle 
vous. ferez infufer trois gros de féné , y délayant une once 
de fyrop de fleurs de pêcher. Donnez cette purgation au 
jour de l’intermiflion de la Fiévre ; & fi l'accès vientapres, 
donnez à fon commencement un gros.de poudre de quin- 
quina qui aura infufé toute la nuit dans un verre de vin 
blanc , en remuant la poudre avant que de l’avaler avec le 
vin :'prenez encore ce même Reméde deux fois au jour 
qu’elle doir revenir, quand même elle ns reviendroit pas. 

Autre reméde, Avalez une dragme de myrrhe,ou un jaune 
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- d'œuf frais dans. un verre de vin blanc , au commencement 
du Friflon de cette forte de Fiévre. 

Lorfque la Fiévre eft avec friflon , faites bouillir demi- 
poignée de bourrache dans demi-feptier de vin blanc, à la 
diminution de la moitié : paflez avec expreflion , & faites 
avalér la liqueur.un peu avant le friffon. É 

20, La FIÉVRE continue fimple eft celle qui dure fort 
long-tems & fans difcontinuer. Les Remédes font les lave- 
mens, les faignées faites à propos, les purgatifs , de deux 
jours l’un , des fudorifiques , & fi les redoublemens conti-- 
nuent , la tifane de quinquina. 

30. La FIÉVR E continue-violente eft une efpéce de 
Fiévre ardente avec redoublement , mais dont les fymptô- 
mes font plus violens : car eile eft accompagnée d’une ir- 
flammation au cerveau ou dans les autres vifcéres , ou d’une 
tenfion douloureufe au foie , ou du meïns eile peut occa- 
fionner ces accidens. Les Remédes font les mêmes , mais fi 
la Fiévre annonce ces fortes d’accidens , il faut faigner du 
pied , une & même deux fois, felon les forces du malade: 
on peut donner un purgatif de certe maniére. £ 

Prenez une demi-poignée de feuilles de bourrache , de 
buglofe , de poirée, de chicorée blanche, lavées & cou- 
pées : faites-les bouillir dans trois chopines d’eau com- 
imune , que vous réduirez à une pinte : paflez la liqueur avec 
lesére exprefion : mettez dans la colarureune once de fyrep 
de violette ou de nénuphar : éonnez-en au malade un verre 
tiéde de trois en trois heures, Cet apozème tempérera la 

- Fiévre : on en fait auffi ufage dans Fa pleuréfie & fa périe- 
neumonie , le tout accompagné de lavemens émolliens & 
de la tifane ordinaire. | 

40. La FIÉVRE maligne & putride a pour fymprèmes 
une chaleur dévorante au-cedans & au-dehors , une foifar- 
dente , la langue féche & noire , des fueurs abondantes, le 
délire , des naufées , des vomifflemens un flux de ventre 
opimiätre , & autres accidens funeltes. 

La caufe qui produit la Fiévre maligne eft toujours com- 
pofée , & fouvent inconnue : les fymptômes qui accompa- 
-gnent cette maladie font innombrables, H n’y a point de 
régles parfaitement certaines dans le traitementau'’elle de- 
mande : c'eft au Médecin habile à fe déterminer felon les 
indications qui fe prefentent. {| doircombattre l'embarras 
des vifcéres , qui vife à inflammation, par les frignées & les 
délayans ; mais il doitgrendre garde de jetrer dans l’affaif- 
fement , par le trop de faignées , les fbres dont le reflort 
eit confidérablerment affibli , ce qui fe connoît par l’abat- 
tement & la perte totale des forces du malade ; car alors il 
doit s’ab{tenir des faignées , & avoir recours aux cordiaux, 
pour réparer la foiblefle occañonnée par les faignées, & aux 
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FE rmiéfi pour chaîffer les mauvais levains, 1ly a même des 
Médecins qui foutiennent que lorfqw’il paroît des bubons 
critiques qui renferment la matiére morbifique , il faut les 
ouvrir, & débarraffer par l’incifion ces glandes engorgées , 
de peur que les humeurs ne rentrent dans la maffe du {ang ; 
mais il faut pour cela un Chirurgien habile & adroit pour 
percer ces abfcés , & fçavoir les panfer. 

Le:s remédes ordinaires font d’abord ceux des Fiévres 
précédentes : on y ajoute la faignée du pied : on fait ufage 
des cordiaux entremélés de l’élixir thériacale : on en mêle 
le poids d’un gros dans fix onces d’eau de fcorfonére; ce re- 
méde procure une tranfpiration douce. 

so. La Fiévre pourpreufe & peftilentielle : elle provient 
de l’impreffion d’un air contagieux : outre les fymprômes 
de R Fiévre maligne, elle en a de particuliers , tels que la 
difficulté de refpirer dans les commencemens dela Fiévre, 
le pourpre , les charbons, les bubens. Les Remédes font 
les mêmes que ceux des Fiévres malignes ; mais au lieu des 
cordiaux tempérés , on emploie les plus fpiritueux pour 
pouffer le venin au-dehors, tels que le /4/inñn , Vel'ence de 
vipére , l’or potable , la poudre vomirique, & enfuite des 
purgatifs tous les deux jours, mais ceux-ci jamais dans la 
force du redoublement , ni aux jours critiques. Après on 
donnera des potions cordiales de quatre en quatre heures : 
fi la Fiévre eft opiniâtre, on a encore recours à la faisnée , 
foit du pied , foit à la gorge , & on double la dofe dela po- 
tion cordiale : s’il y a tenfion dans le bas-ventre, on revien- 
dra à la poudre vomitive , c’eft-à-dire , qu’on en mélera 
vingt grains dans une pinte de tifane de fcorfonére, & onen 
donnera un bon verre de trois en troisheures , & dansies 
intervalles une prife de la potion cordiale. 1 

Si la Fiévre maligne , ou la putride, ou la pourpreufe , eft 
rebelle à tous ces Remédes, & fe fair fentir au-delà destrei- 
ziéme & quarorz éme- jour, on met en ufage la tifane de 
quinquina , & elle fert de boiffon ordinaire au malade. On 
Ja fait avec une once de bon quinquina en poudre , un gros 
de cryftal minéral , & deux gros de réglifle, le tout dans 
trois chopines d’eau réduites a pinte, & pañlées : fi cette 
tifane ne fuffit pas, on emploie des lavemens de quinqui- 
na , fi le ventre du malade n’eft pas tendu. Les accidens 
les plus dangereux dans ces fortes de Fiévres , font les tranf- 
ports au cerveau & les convulfions : on emploie encore , 
contre les accidens violens de ces fortes de Fiévres, des 
emplâtres véfcatoires. 

On doit obferver , à l’égard de la faignée du pied dans les 
Fiévres malignes, que cette faignée eft quelquefois nécef- 
faire ; mais elle demande d’être faite avec prudence , fur- 
s£out fi on çroyoit devoir la réïtérer : car cette forte de fais 
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gnée peut caufer une atonie totale dans les vifcéres 4 
peut rendre inutiles les émériques qu’on donne au malade 
pour le tirer de l’afloupillement , & même les véficatoires, 

Il faut du fentiment pour rendre ces fecours fruétueux : 
loin de rendre la vie aux fibres , ils la fupofent ; point de 
fentiment , point de vie. La raifon en et, que les fibres font 
tellement diftendues & afaiflées par les faignées du pied, 
que leur reffort eft abfolument détruit & perdu irrévoca- 
blement. En un mot, les fréquentes faignées du pied font 
palfer tout-à-coup les fibres des vaifleaux de la plus grande 
tenfion dans une atonie totale & irréparable, & elles font 
capables de faire tomber le fang en diflolution , c’eft-à-di- 
re , le faire dégénérer en férofité, La purgation par les re- 
médes & les porions , eft ce qu'il y a de meilleur pour la 
guérifon des Fiévres malisnes , felon le fentiment d’habiles 
Médecins ; mais on a befoin de les répéter. 

Remédes contre la Fiévre avec redoublement ou accès, 
Prenez des feuilles de bourrache , de buglofe , de chicorée 
fauvage , lavées & coupées , de chacune une poignée ; une 
once de quinquina groffiérement pulvérifé, trois gros de 
follicules de féné , deux gros de fel de glauber : faites bouit- 
lir le cout dans trois chopines d’eau , que vous réduirez à 
une pinte : paflez la liqueur avec expreffion , ajoutez-y une 
once & demie de fyrop de fleurs de pêcher , ou de celui de 

* chicorée : donnez-en un verre tiéde, de quatre en quatre 
heures , dans l’intermiflion des accès. 

On peut aufi ufer de l’opiate fébrifuse, & qui fe fait de 

- cette forte. | 

Prenez du bon quinquina, fix gros ; du féné mondé , qua- 
tre fcrupules ; du fel de glauber , du fel d’abfinthe, des yeux 
d’écrevifles préparés, de chacun un gros : pulvérifez Le tout, 
&'incorporez-le avec une fufffante quantité de fyrop de 
fleurs de pêcher. La dofe eft d’un gros & demi pour un adul- 

« te, à prendre de quatre en quatre Keures, trois ou quatre 
fs le jour dans du pain à chanter , & d’un fcrupule jufqu’à 
un demi-gros pour les enfans. 

Les perfonnes qui ont la poitrine délicate pourront ufer 
de l’opiate fuivant. 

Prenez de bon quinqu'na pulvérifé , fix gros ; du miel de 
Narbonne, du f;rop de capillaire, de chacun une once : mé- 
lez le tout éxaétement , partagez-le en quatre dofes à pren- 
dre dans un petit verre de vin : la premiére à l'entrée du 
friffon , & legs vingt-quatre en vingt-quatre heu- 
res ; mais il faut faire précéder la purgation, Au refte, le 
quinquina eft contraire aux perfonnes qui ont craché lefang, 
qui ont une fiévre lente, & pai-toutouil y a de la féche- 
refle à la peau & des'ardeurs dans les entrailles. 

FIÉVRE des chevaux, La caufe de la Fiévre dans les che 
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vaux eft tôut ce qui peut troubler l’économie de leur corps 
conime tout ce qui échaufe, foit l’éxercice violent, foit l’ex- 
pofition à un air froid , après que le cheval eft échauffé, 
{oit une trop grande réplétion. Les fignes font une refpira- 
tion fréquente & difficile, de grands battemens de flancs, 
la chaleur à la langue , les oreilles pendantes, les yeux trif- 
tes & luifans, le désoût pour la nourriture ; il marche avec 
peine , il ne fe couche que rarement, ou il fe releve fur le 
champ ; il ne regarde point ceux qui aprochent de lui, il 
demeure immobile , & paroît hébèté. 

Reméde. r°. On doit le nourrir fort peu, le faigner du 
côté droit à la veine du col, le même jour lui donner un 
lavement avec deux onces de polycrefle , deux poignées 
d'orge entier , le tout dans trois pintes d’eau qu’on fait bouil- 
lir un bouillon : on y ajoute de la mercuriale & feuilles de 
pariétaire , de chacune troispoignées , on fait bouillir le 
tout un demi-quart-d’heure , puis refroidir , & on y ajoute 
un quart de livre d'huile rofat. 

29, On lui fait mâcher une pilule gourmande, le lende- 
main on lui fait frotter tour le corps avec des bouchons, 
afin d'ouvrir les pores : pour boiffon de l’eäu bouiilie , où 
on a fait fondre quatre onces de cryftal minéral , & mélé un 
peu de farine : pour le manger , des feuilles de vigne , de la 
chicorée , des laitues, de chiendent, peu ou point de foin, 
ni d'avoine, Si l’apétit ne revient point, on lui fait pren- 
dre avec la corne, de l’orge mondé cuit à feu lent avec de 
Veau, & paifé, ou bien de la farine d'orge tamifée , dont on 
fait une bouillie avec deux pintes d’eau, une livre de fa- 
rine & deux onces de fucre : on fait avaler le tout. 

FIGUES. Il y ena de quatre fortes qui mûriffent fort 
bien dans ce climat : r :la blanche ronde, forreftimée ; 2e. 
la blanche longue , très-fucrée; 30. l’angélique en Automne, 
qui étant bien mûre , eit excellente ; 40. la violetre. 

: Voici les marques de la parfaite maturité d’une Figue:: 
elle doit avoir une larme de fyrop à l'œil, la peau ridée, la 
tête panchée, le corps ratatiné, moëlleufe autoucher , & 
quittant l'arbre fans peine. be 

La Figue blanche ronde eff la meilleure ; elle vient au 
mois d’Août ; la blanche longue, quoique bonne , eft moins 
eftimée , parce qu’elle a moins d’eau : ces deux efpéces font 
les feules qui réuffiffent dans ce climat , du moins aux envi- 
rons de Faris. 

FIGUIER, arbre fort connu. Son bois éft tendre & 
blanc , & un peu tortu , fes feuilles font grandes & rudes, Il 
réuffit facilement dans les Pays chauds ; fa meilleure expo- 
fition eft entre le Levant & le Midi ; il eft fujet à périr dans 
les gelées ; il porte deux fois l’année, au Printems & en 
Automne : on le multiplie de brins enräcinés qu'on a pris 
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Des Figuiers éprouvés, & avec des boutures , des pro- 
vins, des marcottes. Les boutures doivent être prifes fur 
l'arbre en pleine terre : on les replante au Printems ou 
en Automne. À l’ésard des provins , on les courbe en terre 
fans les détacher de l'arbre, & ils prennent racine ; mais 
enfuire il faut les couper du côté de l'arbre , ce w'on 
apelle févrer. Pour les marcottes , on pañle une belle bran- 
che, & de médiocre grofleur , d’un vieux Figuier autravers 
d’une caïfle , après avoir ievé de cette branche un doigt d’é- 
corce tour autour entre deux nœuds ; on en arrête l'endroit 
dépouillé à quatre ou cinq doigts au-deflus du fond de la caif- 
fe par où elle pale. Cette branche, couverte de terre, poufle 
des racines du boulet fupérieur de la plaie ; enfuire on févre 
cette branche en la coupant fous la caïffe ; c’eit le moyen d’a- 
voir des Figuiers qui fe mettent à fruit dès l’année fuivante. 

Lorfque tous ces di.ers Figuiers, tant boutures, que pro- 
vins & marcottes , ont un beau feuillage , on les tire du 
mannequin fur la fn de Automne, & on les encaïfle. Dans 
la fuice on renouvelle la terre, & on les rencaiffle plus au 
large : le Figuier en caifle eft plus hâtif ; mais le Figuier en 
pleine terre donne plus de fruits & moins de peine. 

A l'égard de la maniére de le tailier, on doit , 10. couver 
les branches de faux bois : elles ont les yeux plats & fort 
écartés , au lieu que les bonnes les ont gros & proche les 
uns des autres : 20, on doit couper les branches foibles, .& 
conferver les groifes : ce qui eff le contraire des autres ar- 
bres : 30. on doictenir les grofles branches un peucourtes 
pour avoir de meilleur fruit. Au Printems an coupe tous 
les rejertons qui naiflent du pied , on coupe le bois mort, 
on raccourcit les branches nouvelles fur la fn de Mai, on 
rompt iefbout des nouveaux jets, afin qu’ils fourchent de 
côté, & donnert du bois qui porte du fruit. En Automne 
on rompt l’œil qui termine la branche , où l’on voit les pre- 
miéres tumeurs des figues du Printems prochain , & ce 
pour fortiñer les fruits qui-doivent venir l’année fuivante, 
Il faur arrofer largement les Figuiers une fois par femaine 
durant le Printems , & tous les jours dans les chaleurs. 

FILET. On apelle ainf un mal qui elt près de la racine 
de la langue : c’eft une tumeur caufée par quelque humeur 
âcre ; il faut la faire percer , & y apliquer un peu de pou= 
dre de maftic, ou des coquilles d'œufs calcinées ; de peur 
qu'elle ne s’endurcifle au point de devenir incurable, 

FILETS pour prendre le gibier , oifeaux , &c. Voyex Hal- 
lier ; Tonnelle, Tirafle , Traineau, Napes, &c. 

Ficers pour prendre les poiflons. oyex Saine, Tramail, 
Nafle, &c. - d 

FILS (les) de Famille dans les Pays de Droit écrit; ce 
font Les enfans qui font fous la puiffance paternelle , c'eft- 
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à-dire, fous celle du pere ou de l’aïeul. Dans les Pays ne 
tumiers , où la pu‘flance paternelle n’a pas lieu, on entend, 
par Fils & Filles de Famille, les enfans qui ne font pas 
mariés, & qui vivent fous la dépendance de leur pere & 
mere , lefquels ont une efpéce d’autorité fur eux lorfqu'ils 
ne font pas établis, enforte qu’ils font en droit de les re- 
prendre, & d’implorer le pouvoir de la Juftice pour les faire 
enfermer , lorfqu’:1s mañquent au refpect qui leur eft dû, ou 

w:ls donnent dans la débauche : c’eft en conféquence de 
certe autorité que les Fils de Famille ne peuvent fe marier 
fans le confentement de leur pere & mere, à moins qu'ils 
n'aient trente ans accomplis, & les filles vingt-cinq ; en- 
core faut-il qils leur faffent des fommations refpectueu- 
fes pour fe mettre à l’abri d’être déshérités, 

FISC. On apelle Fifc l'argent qui apartient au Roï. 
Le Fifc a un grand privilége ; il confifte dans une hypothé- 
que tacite qu'il a fur ie bien de ceux qui ont contracté avec 
le Roi, & dans une préférence qui lui eft accordée fur les 
autres Créanciers du Débiteur , quoiqu’ils aient une hypo- 
théque plus ancienne , & cela du jour qu’ils fe font immif- 
cés dans les affaires du Roi, parce que c’eft le cas d’une 
caufe onéreufe ; mais dans les caufes lucratives , celles que 
font les confifcations & les amendes , il ne vient qu'après. 
tous les Créanciers de celui qai en eft tenu. 

FISTULE. Ulcére profond , qui, d’une entrée étroite, 
fe termine en un fond lärge, & qui rend une matiére âcre 
& virulente. Les Fiftules attaquent ordinäirement Panus ou 
le fondement, la poitrine & le trou lacrymal de l'œil. 

La caufe de Îa Fiftule eft un ulcére tortueux formé par 
un fai g âcre & falé. La cure de la Fiftule confifte à confu- 
mer le calus, & à confolider l’ulcére avec des moñdificatifs 
convenablés. pe 

Reméde pour la guérifon de la Fiftule au fondement. 
Mettez un crapaud vif dans un pot de terre à l'épreuve du 
feu , couvrez-le , enforte que le crapaud ne puifle fortir , 
environnez-le d’un feu de roue, faites réduire le crapaud 
en cendres, fans que le feu le couche ; mettez cette poudre 
fur la Fiftule, que vous aurez lavée auparavant avec du vin 
chaud , ou de l’urine d’un enfant mâle. 

L'eau de fcordium eft fort bonne pour les Fiftules , ainfi 
que Île fuc de plantain, & celui de lierre de terre. 

FiSTULE (collyre pour la) lacrymale naïffante : elle eft 
une fuite de la petite vérole. Lorfque l'os n’eft point altéré, 
& qu'il n’y a point d’obftruétion au conduit du nez, prenez 
vingt-quatre grains de la pierre bleue de vitriol , autant de 
racine d’iris de Florence, & trente-fx grains de fucre can- 
di, jertez le tout, réduit en poudre fubtile, dans un demi- 
feptier d’eau de fontaine , ou d’eau deriviére, mélé d’une 
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cuillerée d’eau-de-vie , laiil:z-le infufer à froid l'efpace Le 
viner-quatre heures dans une bouteille que vous remuerez 
de rems en tems pendant douze heures ; enfuite paifez le 
coliyre par un linge fin fans expreñflion, | 

S'il caufe une cu‘ffon trop vive, n'empioyez que dix-huit 
grains de la pierre bleue. 

Ce reméd: adoucit le mal , quand même l’os feroimalté- 
té, fi on a attention de preller de temsen tems le coin 
de l'œil , de peur d’y lanifer féjourner le pus. 

FLECRHES (les) des voitures doivent être de bois d’or- 
me , fans nœud & bien cambrées, & avoir douze pieds juf- 
qu'à quinze ; celles de carroffe depuis dix jufqu’à douze. 

FLEUR , (une) confidérée en elle-même, eit la produc- 
tion d’une plante, qui plait naturellement à la vue par la 
vivacité ou la diverlité de fes couleurs, & par fon odeur ; 
elle eft compofée de trois parties : la premiére eft l’enve- 
lope, apellée cylice par les Naturaliftes ; elle foutient les 
Fleurs , & les conferve dans cer arrangement qui eft propre 
à chacune : la feconde eït le feuillage , apellé peszles ; il eft 
compofs de feuilles de toutes fortes de couleurs : ces feuil- 
les {ont deftinéesa couvrir le cœur de la Fleur , & la met- 
tre à l'abri des injures du tems ; mais à l’afpect du foleil 
elles s’épanouiflent : la troifiéme eft 1: cœur ; c’eft la partie 
la plus précieule ; il eltcompofé des ersmines , du piftile & 
des fommets. Les éramines font de petits filets au haur def- 
quels eft un petit grain apellé fommetr, comme on peut 
voir facilement dans les tulipes ; ces grains renfermentune 
poufliére très-fine, Le pr/file elt à l'extrémité ou au centre 
des filets ou étamines ; c’eft là où eft la graine. 

ORIGINE des Fleurs. Les Fleurs proviennent, ou de 
plantes , ou d'oignons. Tous les oignons , & la plûpart des 

lantes , tirent leur origine des graines ; mais il feroit trop 
bas de faire venir toutes les Fleurs par le moyen de leurs 
graines. 

MULTIPLICATION des Fleurs, Elles fe multiplient par 
différentes voies, ro. Par les rejettons ou furgeons qu: for- 
tent du pied d’une plante, maïs avec des racines : ils re- 
prennent aifénent, & ce font autant de nouvelles plantes. 
20, Par les provins : ce font des branches qu’on couche en 
terre, fans les féparer deleur mere-branche. 30, Par mar- 
cottes : ce font de jeunes branches belles & fortes : on en 
choifit une fur la plante qu'on veut marcotter ; on y fait 
une incifion par le milieu , jufqu’auprès d’un nœud, & on 
tient l’incifon ouverte par quelque brin de paille, puis on 
Ja couvre de quelque peu de terre, & on ly arrête de peur 
qu’elle ne fe releve : quand la marcotte a pris racine , on 
la coupe pour la féparer de la mere-plante, .& elle devient 
une plante annuelle. 4°, Par les boytures : ce font des bou 
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tons qu’on prend fur quelque plante ouarbufte , & qu'on: 


fiche en terre fans autre façon : on doit choifir les plus vi- 
ves, les tailler par le bout en pied de biche , les laiffer 
tremper quelques jours dans l’eau , & les planter toutes fraî- 
ches ; car alors elles font des racines plus vîte. $°. Par les 
tales : c’'eft une maniére de muluiplier , propre feulement 
aux Fleurs, & qui fe pratique en éclatant leurs plantes en 
racines. 6 . Par les caiïeux & œ'ilerons , qui font certains 
bourgeons que quelques plantes pouflent de leurs pieds 
pour fe régénérer. 

CULTURE des Fleurs. On éleve les Fleurs fur des cou- 
ches, fur des planches , dans les pots, & âans les plate-ban- 
des des parterres. 10. Si on veut femer des graines pour en 
avoir , 1l faut laiffler à la plante une Fleur ou deux tout au 
plus de celles qui ont été des premiéres à fleurir : la graine 
étant mûre, on la recueille, & on la garde pour la planter 
en Automne :1l-faut exceprer de certe régle, les graines.de 
girofiées & des anémones , qu'il faut femer aufli-tôt qu'on 
les 4 cueillies. La meilleure faifon de femer eit dans les 
mois de Mars & Septembre, à la fin de la june. Pour bien 
connoître les graines, 1l faut les mettre dans l’eau; celles 
qui vont au fond font les meilleures : on doit toujours fe- 
mer par rayons efpacés de quatre doigts , pour que chaque 
forte de Fleur ait le fien. Si on feme en terre meuble , on 
recouvre la graine d’un doigt de la mêmeterre , mais après. 
Pavoir un peu battue : fi on feme fur couche, elle doit être 
faite huit à dix jours auparavant, & on recouvre la graine 
de deux doigts de terreau ; on {eme fur la fin d’Août ce 

w’on veut replanter avant l'Hyver. Il faut coucher un doigt 
LR paille longue fur les graines , les arrofer tous les jours 
avec de l’eau échauffée au foleil ; & quand elles font la- 
vées , les découvrir , es garantir des gelées par des paillaf- 
fons en d’os-d’âne, & ne les replanter que quand elles font 
affez fortes. 

20, Si on plante des oignons de Fleurs, il faut creufer la 
terre à la profondeur d’un pied, la jetter dans le fentier à 
côté, remuer doucement avec une petite béche ce qui de- 
meure au fond ; enfuite cribler de la terre au-deffus de la 
planche , jufqu’à ce qu’elle foit revenue à fa hauteur , & 
l'ayant bien uuie avec le rateau,, y placer les oignons dans 
une diftance proportionnée. Pour les bienarranger , 1] faut 
auparavant marquer la terre avec une régle, & tirer des 
rigoles avec un piquet en long & en travers en forme de 
grille & dans les croifées ; mettre les oignons quatre doigts 
fous terre ; les éloigner les uns des autres lon leur grof- 
feur ou petitefle ; les recouvrir de la mêmeterre, en les fai- 
fant affuifler ; remplir la profondeur qui refte avec de la 
terre criblée , mais maigre & legére, Autour des bordures, 
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-en peut méttre des anémones ou des tulipes , non des re- 
noncules , lefquelles veulent étre feules, tant en pleine 
terre que dans des pots: 

On doit nettoyer autour des bordures les fentiers & che- 

. mins avec un balai de jonc, arracher des fentiers les her+ 
bes & plantes inutiles, & dans un tems point trop {ec , pour 
mieux arracher les racines. 

, Vifer les Fleurs tous les matins vers le tems où la 
rofée tombe , ôter les toiles d’araignées qui gâtent les cou- 
leurs, faire la guerre aux infectes qui les rongent , comme 
les limaçons & les perce-oreilles. 

49. On traniplante les Fleurs au Prinrems dans le mois 
de Mars, & en Automne au mois de Septembre vers la 
nouvelle lune, depuis le dix jufqu’au quatorze, & cela en 
p'eine terre ou dans des pots ; mais on ne tranfplante qu'a- 
près la-feconde année les oignons qui viennent des graines;: 
on les met alors en bonne terre neuve & legére , & on en 
a des Fleurs à la troifiéme année, 

30. Pendant l’Hyver on doit avoir foin de garantir les 
Fleurs du froid , en les mettant à couvert daris une ferre ou 
quelque endroit qui foit airé, & neles arrofer que médio- 
crement , & tout à l’entour feulement , après le lever du-{o- 
leil, &: jamais le foir. Dans l'Eté on doit les défendre du 
trop grand foleil autant que cela fe peur : on les arroie 
le foleil couché , & jamais ie matin : quand les plantes ne 
font que de naître , elles demandent moins d’eau. 

CouULEURS qu'on peut donner aux Fleurs. On doit pour 
-cela pulvérifer de la terre grafle cuite au foleil, Parrofer 
l’efpace de quinze ou vinet jours d’une eau rouge , jaune ou 
autre : enfuite on doit femer la graine de quelque Fleur, 
mais il faut que cette Fleur foit d’une couleur contraire à 
celle de certe teinture artificielle, On peut encore enfer- 
mer dans une petite canne bien déliée, trois ou quatre 
graines d’une autre Fleur , & la recouvrir de terre & de 
bon fumier : car ces femences fe mettant toutes en une ,ne 
font qu'une racine , & peuvent produire une agréable va- 
riété de couleurs. 

A l'égard des plantes qui ont la tige & les branches for 
tes, on les perce jufau’a la moëélle : ôn infinue dans cette 
ouverture les couleurs que l’on veut donner aux Fleurs : 
on couvre le tout avec du fumier de vache ou avec de l’ar- 
gille , & les Fleurs ont autant de couleurs différentes que 
l'on en aura mis dans cette ouverture ; mais cette impref- 
fion de couleurs étrangéres ne s'étend pas au-delà d’une 
année. 

ODEURS qu'on peut donner aux Fleurs qui n’en ont 
point , ou qui n’en ont que de défagréables , comme les 
tulipes & autres. On doic pour cela , lorfqu’on en feme la 
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graine , détremper du fumier de mouton dans du vinaigre : 
on y met un peu du mufc , de civette ou d’ambre en pou- 
dre : il faut faire macérer les graines ou les oignons pen- 
dant quelques jours dans certe liqueur , en arrofer les plan- 
tes naiffantes ; & les. Fleurs qui viennent enfuite, répan- 
dent une odeur très-douce & très-agréable ; c’eft ce qui eft 
confirmé par l'expérience. Pour les plantes qui viennent 
de racines, de boutures ou de marcottes, l'opération fe 
fait au pied comme pour les couleur# 

FLEUR s des quatre faifons. Celles du Printems font 
les tulipes hâtives, les anémones , les renoncules de Tri- 
poli, les jonquilles fmples & doubles, les jacinthes, les 
narcifles , la couronne impériale, l’oreille d’ours , les giro-- 
flées , les violettes de Mars, &c. | 

Celles d'Eté font les tulipes tardives , les lis blancs, lis. 
orangers , lis-flammes, tubéreufes , les hémérocales, les. 
martagons qui rellemblent aux lis , les œiilets de diverfes 
efpéces , les girofiées jaunes, l’immortell: , les baflics. 

Celles d’Auromne font la tubéreufe, les foucis doubles, 
les amaranthes , les palle-velours , les œillets d'inde, les 
rofes d'inde , &c. à 

Celles d’Hyver , les anémones fimples , les jacinthes 
-d'Hyver , le cyclamen d’'Hyver, les narciffes fimples, le 
crocus printanier , les hépariques , &c. 

Maniére de conferver les Fleurs pendant long-rems dans 
leurs formes & avec leurs couleurs naturelles. Ayez du 
beau fable pur de riviére , nettoyez-le autant qu’il eft pofli- 
ble, en le purifiant de toutes les immondises qu’il peur 
co tenir ; puis faites-le fécher au foleil ou fur une poële, 
paflez-le par un tamis, & ne vous fervez que du plus fin. 
Faites fiire une caifle de bois ou de fer blanc étamé & de la: 
grandeur qu’on veut , couvrez le fond de la caïfle de trois où 

uatre doigts de ce fable , & enfoncez-y le bout de la queue 
me Fleurs , de maniére qu’elles fe tiennent droites les unes 
à côté des autres, mais fans fe toucher aucunement, & 
remp'iffez tout le vuide autour des queues avec ce fable : 
quand elles font bien enterrées , répandez-en autour des 
Fleurs, répandez-en encore en-dedans & par-deflus , & 
couvrez le tour d’une couche de deux ou trois doigts ce ce: 
méme fable : mertez cerre caiffe dans un endroit expoié au 
folcil , ou, ce qui vaut mieux , dans un lieu échauffé par use 
poële, & lv laiflez pendant un mois ou cinq femaines. A 
lPécard des tulipes, il fauren couper adroitement le piitile 
qui s’éleve au milieu &-renferme la graine, & remplir le 
vuide de fable : on ne doit pas mettre erop de Fleurs dans 
‘ wne même caille , ni faire la caiffetrop large. — : 

THÉATRE des Fleurs, On apelle ainñ un lieu particu- 
Lier du jardin que les Fleuriftes & les Amateurs des Fleurs 
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pratiquent pour cultiver plus librement certaines Fleurs fa- 
vorites, comme les creilles-d’ours , les œillets, les tulipes, 
&c. C’eft un affemblage de planches ou de degrés qui vont 
toujours en s’élevant les uns derriére les autres, & fur le- 
qu: on pofe les vafes qui contiennent les Fleurs. On n’apuie 
pas lethéâtre contre le mur , afin que l'air circule libre- 

nent autour, & que les Fleurs foient plus à l'abri des 
infétes : on éléve au-deflus de ce théâtre un petit roît de 
planches ou de toile cirée. 

Move d'avoir en Hyver des Fleurs naturelles, & de 
les faire éclorre le jour que l’on veut. 10. On doit, dans le 
tems que jes dernières Fieurs que l’on veut conferver pa- 
roiflent , choifr fur la tige les boutons les mieux formés & 
prêts à s'ouvrir ; 20. les couper avec des cifeaux , mais leur 
Jaiflant une longue queue au moins de trois pouces ; 30. 
boucher l’endroir coupé avec de la cire d’Efpagne ; 40. laïl- 
fer-faner les boutons , & enfuite les env:loper chacun à part 
dans un morceau de papier blanc & bien fec; enfin, les 
ferrer dans une boîte ou tiroir. Lofqu'on veut lef faire 
éclorre en quelque-tems de l’'Hyver*que ce foit , on doitla 
veille couper le bout au-dellus de la cire d'Efpagne, & les 
mettre tremper dans l’eau dans une carafe ou cloche : il 
fera fort bon de mettre dans l’eau un peu de nitre ; le len- 
emain on verra les boutons s'ouvrir, s'épanouir, briller 
de leurs vives couleurs, & reprendre leur odeur naturelle. 

FLEURS blanches. Maladie qui furvient aux femmes & 
aux filles. Les remédes à cette maladie font les mêmes que 
ceux qu'on doit pratiquer dans les pâles-couleurs. Foyex 
Pâles-Couleurs. 

Mais on doit les continu®r plus long-tems, & y joindre 
les Eaux minérales froides, des tifanes , des bains, &c. 

FzeuRs blanches, & hémrorragies de la matrice. Remé- 
‘de : prenez une chopine de lait de vache, nouvellement 
£rait , une poignée de fommités Heuries d’ortie blanche, un 
#crupule de cannelle concaflée ; faires bouillir le tout legére- 
ment , à confomption d’un bouillon , coulez pour use dofe, 
à prendre, fe matin à jeun, pendant neuf jours. On doit 
joindre à ce reméde un régime de vivre éxaét, ne man- 
geant rien qui puille faire de mauvaifes digeftions. 

FLUX héparique. Il eft ordinairement la fuite d’une dyf- 
fenrerie opiniâtre, & caufé, ou par, le fang qui coule des 
waifleaux capilaires , froiffés & rompus par la longueur de 
la maladie, où même quelquefois par la gangréme formée 
dans les inteftins, Ce qui dénote la nature de ce Flux , eff, 
ro. la coulèur rougeitre des déjections , & leur odeur cada- 
véreufe ; 20. la refpiration difficile , le hoquet fréquent, des 

eurs froides, le vifage livide , le pouls petir. La guéri- 
“fon de cette maladie elt tres-diffcile ; cependant on peut 
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employer les remédes fuivans. Le malade prendra, de 
trois En trois heures, un gros d’unopiate aftringent :il doit 
être compolé de conferve liquide de rofes rouges, de {e- 
mence de petite ofeille fauvage , de chacune une unte ; de 
pierre hématite , & de pierre calaminaire , de chacune 
une demi-once , le tout en poudre fubtile : du baume du 
Commandeur de Perne, trente gouttes ; du baume de Co- 
pahu , quinze” gouttes : le-tour incorporé avec fufifante 
quantité de fyrop. Il doit boire là-defius une infuñon faite 
avec les herbes vulnéraires de Suiffe , à laquelle on ajoute 
une demi-cuillerée d’eau d’arquebufade. Ces deux remédes 
doivent être continués nuit & jour ; jufqu’à ce que le flux foit 
modéré. Il fe purgera avec le fyrop magiitral. Foyez Diar- 
rhée. Maïs on ne doit jamais employer l’ipécacuanha dans 
cette maladie , ainf que les narcotiques, Les bouillens doi- 
vent être fans viande , mais faits avec deux onces degruau, 
ou d'orge mondé, & quatre onces de rackure de corne de 
cerf ; & de trois en trois heures, lui-donner , chaque jour, 
plufeurs jaunes d'œufs frais, délayés dans lesbouillons; & 
pour fa boiflon, d’une tifane faite avec de la racine de tor- 
mentiile , de grande confoude ; pervenche , plantain, 
piflenkit. 

FLu x cœhiaque ou chyleux. C’eft un cours de ven- 
tre qui a pour caufe, ou la grofliéreté du chyie, ou 
VPobitruélion des veines laétées. 

On reccnnoit qu'il eft tel aux parties chyleufes mêlées 
dans les matiéres qu’on évacue : il eft accempagné de dé- 
goûts, de raports aigres,, d’une foif ardente, d’une toux 
fréquente & de tranchées douloureufes, le pouls eft languif- 
fant, & le malade fort foible. Les reméaes font les mêmes 
que ceux indiqués pour la lienterie. 

Dans cerre maladie les lavemens conviennent rarement : 
‘ fi cependant le malade éroit fort amaigri, il faudsoit lui en 
donner un ou deux par jour, avec un fort bouillon à la 
viance, mais fans fel. Le lait de chévre eft excellent pour 
achever la guérifon. Æ 

Fu x lientérique. Voyex Lientérie. 

FLux de ventre, Voyez Diarrhée. 

FLUX de ventre des chevaux. Ce mal peut venir de ce 
que le cheval mange trop, & ce mal fe guérit en lui retran- 
Chant la nourriture ; ou de ce qu’il amangé du foin moifi & 
corrompu, ou de l’avoine germée , ou de ce qu'il à trop 
faticué , ou bu trop frais. 

Lorfaue ke cours de ventre dure au-delà'de trois jours, 
Ôtez l'avoine au cheval , donnez-lui du fon mouillé avec du 
vin rouve, puis un lavement avee du fôn de froment & de 
l'orge entier , de chacun deux poignées , une poignée de ro- 
des rouges, demi-dragine d’opium , le cout bouilli un quart- 
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d'heure, On y ajoute des feuilles de chicorée fauvage , A 
poirée , de mercuriale , dont on fait une décoction dans du 
petit-lait ; fur deux pintes ou difflout fix jaunes d'œufs & 
quatre onces de miel rofat ; enfuite on lui fait prendre deux 
onces de foie d’antimoine dans du fon mouillé, Si le Flux 
n’eft pas encore modéré , prenez huit noix mufcades, pi- 
quez-les au bout d’uñ couteau, faïtes-les brûler à la chan- 
delle , jufqu’à ce qu’elles foient en charbon : puis jettez-les 
dans une pinte de vin rouge , écrafez-les dedans , laiflez-les 
infufer toute la nuit,coulez & donnez ce breuvage aucheval: 

Si le cours de ventre vient de caufe chaude, comme d’hu- 
meurs échauffées, faites d'floudre & rafleoir route la nuit, 
dans cinq chopines d’eau Ge riviére, quatre dragmes de 
vitriol romain pilé ; verfez par inclination, iettez le limon 
jaune qui fera au fond , & donnez-en une chopine au che- 
val avec la corne , de fix en fix heures. 

Si lecours de ventre provient de caufe froide , prenez 
trois chopines de gros vin rouge, dans lequel vous éteindrez 
trois ou quatre fois ces billes d’acier bien rouges , mêlez-y 
fx jaunes d'œufs , & une once & demie de vieille thériaque, 

FLux d'urine & de fans , ou Dyfurie. Maladie des che- 
vaux. Le flux d’urine vient d’un fang échauffé, & d’une 
inflammation dans les reins : la caufe e!{? un travail exceñif, 
fur-tout pour les jeunes chevaux , ou. d’avoir mangé de 
Pavoine marinée , c’eft-à-dire , venue par mer. Reméde : 
Ôtez-Jeur l’avoine , metrez-les au fon, ufez de rafraîchifie- 
mens, de lavemens, & d’une faignée , délayez du bol du 
Levant, environ trois livres , en poudre , dans trois pintes 
d’eau, que vous faites bouillir ; jetrez le tout dans un feau 
d’eau avec une poignée de ce même bol pilé, & donnez-leur 
tiéde pour boiflon. 

FLU x, ou Piflement de fang. Cette maladie vient des 
trop grandes courfes qu’on fair faire à un cheval dansies 
chaleurs de l'Eté. Reméde : 10. faites faigner le cheval, 
donnez-lui , tous les matins, pendant cinq ou fix jours, 
trois chopines de vin émétique, lequel fe fair-avec du vin 
blanc dans une infu£on de crocus métailorum , ou foie 
d’antimoine , fans être lavé. S'il y a battement de flancs, 
‘donnez - lui des lavemens rafraîchiflans , & ajoutez une 
once de thériaque ordinaire. 

FLUXION fur la joue. Mettez dans la bouche une figue 
ouverte & renverfée , après lavoir fait chauffer , renouvel- 
ez-la fouvent , pour faire mûrir la tumeur ; ou faites. fondre 
deux onces de beurre frais dans une écuelle, ajoutez-y une 
ou deux cuillerées d’eau-rofe, mêlez le tout , graiflez-en la 
partie enflée , & réitérez. t 

FEUXION froide aux bras & aux jambes. Reméde, Faires 
bouillir une poignée de thym, de marjolaine, de fauge, 
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de camomille , dans du vin rouge couvert , à la confompa 
tion de la moitié du vin ; frottez le membre , & apliquez 
deffus les herbes un peu chaudes , & réitérez. 

FLUXIONS de poitrine, ou Péripneumonie. Régles de 
rudence qu’on doit fuivre par raport à la faignée dans 
es Fluxions de poitrine, Il eft con'tant qù’on doit faigner 

le malade, & même plufeurs fois , fi la Fluxion de poitrine” 
eft occañonnée dans les femmes par fa fupreflion des ré- 

gles, des hémorroïdes , de quelques évacuations néceffaires 

à la matrice ; fi, dansles hommes, tour comme dans les 

femmes , le foie fait regorger le fang vers la poitrine ou fur 

le poumon ; fi les crachats font fan lans, s’il y à pléthote, 
autrement plénitude ; fi toutes chofes indiquent que le fang 

A a pas encore décénéré en bile , ou en mélancolie, mais f 

ces fignes n’y font point , il faur s’abftenir de la faignée : car 
il ne fuffit pas d’avoir de la fiévre , de la roux , un point de 

côté pour fe faire ouvrir la veine, M. Æoulier. Voyex Pé- 

fipneumonie. 

FOI (la) & hommage, eft le principal droit honorable 
ue doit rendre le Vaffal au Seigneur du Fief. Voici la forme 
e rendre la Foi & hommage : Le Vaffal étant al'é au lieu 

du fief, doit demander fi le Seigneur y eft, ou s’il y a auire 
perfonne pour Îui, ayant charge de recevoir la Foi, & 
hommage, & offre; & s’il trouve le Seigneur ou fes Off- 
ciers ,.il doit mettre un genou en terre , nue tête, fans épée 
& éperons, & dire qu'il lui porte la Foi & hommage qu'il 
eft tenu de lui faire à caufe de tel fief mouvant de lui, & 
déclarer à quel titre le fef lui eft avenu , le requérant qu'il 
lui plaife le recevoir : & fi le Seigneur ou fes Officiers ne 
{ont pas fur les lieux , il doit faire la Foi & hommage à la 
principale porte du manoir, s’il y en a , finon au lieu fei- 
gneurial d’où dépend le fief, après avoir apellé le Seigneur 
par trois fois ; & il faut de plus notifier les offres an pro 
chain voifn du Feu feigneurizl, & fui en laiffer copié. 

Le Vaffal doit la Foi 8 hommase à toures mutations; 
foit de fa propre part, foit de ja part du Seigneur ; la muta- 
tion arrive de la part du Vañlal , toutes les fois qu’un hoim- 
me acquiert un fief fervant, foir à titre de fucceflion , do- 
nation , vente, &c. & s’il acquiert un fief dominant, c'eft 
mutation de la part du Seigneur ; dans ce dernier cas , c’ett 
au Seigneur à faire publier que fes Vallaux aient à venir lui 
faire Foi & hommage. 

FOIE. ( chaleur & cbftruétion du ) Reméde. Remplif- 
fez un vaifleau de terre de fix pintes d’eau de fontaine ou 
de riviére, mettez-y demi-once de vitriol romain du.plus. 
verd & clair, fansle piler, puis vous le boucherez, mettez. 
Le fur une table, & laiffez-le ainf infufer pendant deux fois 
vingt-quatre heures : après quoi tirez doucement le tiers. 
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ou au plus la moitié de cette eau avec uné tafle ou cuiller , 
crainte de mêler le fond : enfuite laïflez rafléoir la même 
eau durant autres vingt-quatre heures; après vous tirerezle 
fecond tiers, & vous laiflerez le troifiéme tiers qui eft au 
. fond & qui ne fe boit point, maïs qui eft réfervé pour un 
autre ufage. Mettez avec un entonnoir les deux premiers 
tiers de cette eau dans des bouteilles de verre , afin qu’elle 
ne s’évapore point : prenez chaque matin deux ou trois ver- 
res de cette eau pendant quinze jours ou trois femaines , 
apres avoir été préalablement purgé : vous pouvez en con- 
tinuer l’ufage jufqu’a deux ou trois mois pour les maladies 
longues & habituelles : mais il faut s’abitenir de fruits crûs 
pâtiflerie , & autres chofes femblables. A Pégard du dernier 
tiers, qui eft le fond de certe eau , elle eft propre pour les 
plaies, ulcéres, éréfipéles, gales , en la mettant chauffer 
dans une écuelle , & y faifant tremper les comprefles pour 
les apl'quer fur ces fortes de maux. 

For gâté. Reméde.Faires infufer en vin blanc, pendant 
une nuit , de la chicorée fauvage & de la fumeterre en par- 
ties égales, & buvez deux verres de cette infufñon chaque 
jour, un le matin, l’autre le foir,& continuer. Voyez Jaunifie. 

SKIRRHE interne du Foie, Reméde.Ufez de la conferve 
de marrube blanc pendant quelque-tems , & buvez à votre 
ordinaire du vi blanc , dans lequel vous aurez fait infufer 
de la limaille d’acier, 

Autre reméde. Prenez tous les jours matin & foir un de- 
mi-bouillon à la viande dans lequel vous mertrez pareille 
quantité de vin, & Favalez chaud. 

Faites le cataplafme fuivant. Prenez la mie d’un pain 
mollet , du poids d’une demi-livre , réduifeza en miettes, 
mettez-la dans un poëlon avec environ chopine de vin, ré- 
duifez le tout en bouillie, mettez deux jaunes d'œufs dans 
cette bouilrie , faites-les-y bouillir , jettez fur le rout une 
once d’onguent rofat, faites-le bouillir un fmple bouillon 
pour l’incorporer avec le refte, couvrez amplementla par- 
tie malade avec ce caraplaime , réitérez-le jufqu’à guérifon, 

FOIE de veau. Maniére de l’aprêter : on le met ordi- 
nairement cuire à fa broche piqué de petit fard. 

Pour l’aprêter en étuvée , on le doit couper par tranches: 
de l’épaifleut d’un doict , après en avoir Ôté lesnerfs, faire 
fondre du beurre dans une poële , & y faire cuire dedans. 
les morceaux de foie, aflaifonnés de fel & poivre, les re- 
tourner quand ils font cuits d’un eôté , enfuite les retirer , 
& les mettre cuire avec beurre , perfil, ciboule , pointe 
d'ail, le tout haché & pañlé un peu à la poële, avec une: 
pincée de farine, y mettre un demi-feptier de vin blanc, 
: & faire bouillir un inftant la fauffe. 

FOIE gras. On apelle ainf ceux des poulardes, cha- 
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pons , dindons & gros poulets, 10. On peut les faire cuisé 
à la broche , envelopés de bardes de lard , & panés de mie 
de pain ;,2°. en caïfle, c’eft-à-dire, dans du papier graiflé 
d'huile, & on les fair cuire daus leur jus avec perfl, cibou- 
le , champignons hachés , barde de lard deffus & deflous , 
un peu d'huile & jus de citron; 3 . en ragoût & de cetre 
forte : faires-les blanchir , après en avoir Ôté lamer , & jet- 
tez-les dans l’eau froide : enfuite mettez dans une cafferote 
un peu de lard fondu, de petits champignons , des moufle- 
rons , quelques tranches detruffes , fines herbes, fel & poi- 
vre : remuez le tout fur le fourneau, mouillez-le de jus ; 
étant à demi cuit, mettez-y les Foies : achevez de faire cui- 
re, dégraiflez bien le ragoûr, faites qu’il y ait de la pointe, 
mettez vos Foies dans-un plat, & jetrez la garniture deffus. 

FOIE d’antimoine, On apelie ainf une compoftion faite 
avec une livre d’antimoine , une livre de falpérre , que l'on 
pulvérife; & que l’on fait bouillir : enfuite on y mer de 
l'eau , on lave le tout, il refte au fond une matiére fembla- 
ble à un verre épais & obfcur ; c’eft le Foie d’antimoine : 
on le trouve chez les Epiciers : il eft excellent pour kes ma- 
ladies des bêtes à laine. 

FOIN. On apelle ainf l’herbe des prés, quand elle eft 
mûre. Récolte des Foins. On fauche les prés en Juin, quand 
Pherbe commence à jaunir , & qu’elle eft en graine, & par 
un beau tems. 20. Lorfau'il eft fauché , on doit le laïffer 
faner fur le pré, & le remuer de tems en tems avec des 
fourches : 3 . trois jours après ,on le met par rangées ou 
fillons en petits tas : :0. on fait des meules de ces tas : on 


doit les faire très-hautes & rondes, & le laifler quelque 


tems en cet état, pour qu’en fuant , tout le mauvais du Foin 
s’exhale : 0. le mettre en botrés fur le pré, & le charier 
à mefure pour le ferrer au grenier , ou au tenil. S'il y en 
avoit de mouillé par quelque pluie, il faudroit auparavant 
le faire fécher : 60. étant au grenier, on doit le couvrir de 
paille bien féche , pour le garantir de toute humidité ou de 
mauvaife odeur. Le Foïn bien fec & ferré fans pluie , peut 
fe garder deux ans. | 

il y a bien des Pays où l’on charie le Foin fans le botre- 
ler , & on fe contente de l’entaffer dans le fenil comme des 
gerbes de blé ; d’autres, qui font des Pays fecs , où on le 


. laifle dans les prés mêmes par grofles meules , au milieu def- 


quelles on a planté une perche fort haute qui le foutient. 
Les Foins font de bonne défaite pour toutes les grofles 
Villes & les Pays où 1l y a guerre : celui qui vient par terre 
eft meilleur que celui de riviére , mais les bottes en font 
plus legéres. La botte de Foin doit pefer à Paris depuis 
douze jufqu’à quatorze livres en verd , depuis la fin de juin 
jufqu’à La Saint Remi, & dix à douze livres depuis la seine 
EME 
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Remi jufqu'àa.Pâques , & de Pâques à la récolte huit à neuf. 

FOLIE da & Manie , eft une maladie qui fait perdre 
l'ufage de la raïfon , & la mémoire. Reméde. Saignez le 
malade , & lui faites prendre les bains, nourriflez.le avec 
des bouillons de poulet , ou de veau & de mouton, faires- 
lui manger des viandes rôties, comme moutons, pigeons, 
chapons , avec de la moutarde & du creflon , & nele con- 
trariez point, 

Autre Reméde, Faites bouillir du lierre de terre dans du 
vin blanc, jufqu’à ce que l’herbe foit en bouillie, tirez 
l'herbe , pzllzz-la bien, gardez le marc en pelote, mettez 
avec la colature autant d'huile d'olive, faites-les bouillir 
un demi-quart-d’heure , oignez-en les rempes & le front du 
malade , y apliquant le marc trempé dans la l'queur ; chan- 
gez cette aplication de quatre en quatre heures, & conti- 
auez trois ou quatre jours : il faut avant [ui faire rafer la té- 
re. On peut purger le malade avec une dragme de pilules 
d’aloës , & mêler de la fauge & de la cannelle dans ce qu’on 
lui donnera à boire. 

Autre Reméde. Prenez du linge blanc trempé dans du 

. fang d’ânon , & féché enfuite, telle quantité que vous vou- 
drez, coupez un petit morceau de ce linge de la longueur 
d'un doigt & de la largeur de trois , mettez-le infufer avec 
une demi-poignée de mouron à fleurs rouses dans quatre 
ou cinq onces d’eau bouillante ; coulez enfuite par un linge, 
& donnez cette potion , trois fois le jour , pendant quelque 
tems. Eph. d’Ail. 

FOMENTATION (la) eft un reméde l'quide qui s’a- 
plique en diverfes parties , fuivant les différens cas ; elle 
fe compofe de décoétions de racines & d’herbes propres 
aux parties malades : on en fait aufli avec le vin, l’oxycrat, 
le lait, &c. À 

FONDEMENT ( chüte du }) ou de l’inteftin reffum. Re- 
méde. Purgez-vous de tems en tems, & apliquez la fleur 
de féves fur le fondement quand il fortira ; & quand il fera 
rentré , tenez-vous un quart-d’heure affis à nu fur une plan 
che de noyer bien chaude ; ou oïgnez autour du boyau du 
fus d’hicble, ufez de l'herbe d’aigremoine pilée & apli- 
quée , marc & jus. 

: INFLAMMATION du Fondement ou de l’anus, Reméde, 
Baflinez l’anus avec une décoction d’aigremoine & de coq, 
faite dans de l’eau & du vinaigre. 

* AgscéÉs du Fondement. Ufez du baume de foufte pour 
le guérir promptement , de peur qu’il ne dégénére en fiftule, 

TuMEURS dures du Fondement. Amolliffez-les avec dé- 
coction de leurs de camomiile , feuilles de mauve , de vio- 
lier , dans de l’eau & vin blanc , puis cefléchez-les, en apli- 

* quant deflus des fuilles de marrube blanc brûlé, 
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à Faites cuire des feuilles de ronce dans du vin à la con- 
fomption du tiers, & fervez-vous de cette décoétion pour 
en fomenter les tumeurs. 

DouLEuRrs du Fcndement. Oignez-le de l'huile de lin, 
ou d’un jaune d’œuf batru & mêlé avec de l’huile rofat ; ou 
faites bouillir des pommes dans de l’eau-rofe , & étant ré- 
duites en pâte, pêtriflez-les avec du beurre frais, & les 
apliquez. 

ULCERE au Fondement. Apliquez-y, avec de la char- 
pie , de l’encens pilé & incorporé avec du lait, ou fomen- 
tez le fiége avec la décoétion de jufquiame faite en lait. 

FONDEMENT qui fort à un cheval. Cet accident arrive, 
ou par une fuite de flux de ventre, des hémorroïdes , ou 
de l’amputation de la queve ; celui-ci eft le plus dangereux. 
Reméde. Frottez le Foñdement avec de l'huile rofat, tâ- 
chez enfuite de le remettre : & fi le Fondement ne rentre 
pas, prenez deux onces de ia poudre d’éczilles d’huîtres 
bien brülées , quatre onces de lPécerce du milieu du bois de 
frêne toute fraîche , un quarteron de bon miel , une demi- 
livre de pâte de feigle levé : pilez bien l’écorce, mélez 
la poudre, l'écorce & le fiel : faites un cataplafme du tout, 
apliquez-le à froid , liez-le fur le Fondement , & réitérez 
soutes les douze heures, 

FONDS de terre, ou biends Fonds. Les Fonds de terre 
ou les biens Fonds fent les feuls biens folides ; toutes les 
autres efpéces de propriétés ne font que fictives : rout l’ar- 
gent qu'on met dans le commerce eft pour acheter des fruits 
de la terre , oules tranfporter d’un Pays dans un autre, ou 
les vendre à {es Conciroyens.. Bien plus , quelque précau- 
tion qu'un pere de famille prenne pour bien placer fon ar- 
gent, sil ne l’emploie pas en acquifition de biens Fonds, 
cet argent fera perdu pour {es héritiers à la quatriéme gé- 
nération au plus tard, & fouvent plutôt, car comment fe 
flatrer d’être à l’abri des révolurions qui arrivent dans cet 
efpace de tems ? 

Quand on fupoferoit qu'une rente pourroit être inalté- 
rable , ilen réfulteroit toujours un inconvénient pour les 
R'entiers ; c’eft l'augmentation des denrées : elle peut venir 
de deux caufes directement opofées, ou des befoins de 
lEr:t, ou de l'abondance de l’argent dans ce même Erat : 
cependant le Rentier voit augmenter fa dépenfe, & fon 
revenu maugmente point: CEUX, au COontraire , qui CRE 
acheté des Fonds n’ont point ces fortes de revers à effüyer; 
{ls n’ont peut-être eu que quatre pour cent de leurargent , 
mais le revenu a augmenté à proportion du prix des den- 
rées. Ces forres de biens coûtent, ileft vrai, beaucoup dé 
Loins , & font fujers aux manques de récoltes ; mais ces ac- 
cidens ne font que paflagers , & un Cultivateur entendu, 
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Qui fçait garder le réfdu des années abondantes , bien loin 
de fouffrir du manque de récolte, y gagne fouvent par l’aug- 
mentation du prix des denrées qu’il a accumulées dans 
fa cave & fon grenier. Effui fur Padminiftration des Terres. 

FONTAINE. Poyex Source d’eau. 

FORTIFIANT, Voyez Reméde fortifiant, 

FOSSÉS (les }à eau, qui font autour d’une Maifon de 
Campagne, ou d’un Château, ou d’un Jardin , doiventétre 
curés tous les dix añs : ces fortes de Foffés , quand on a foin 
de les entretenir , & qu’on y peut fäire entrer des fources 
qui les rafraïchiffent , peuvent fervir de vivier , où l’on peut 
tenir du poiflon pour le courant de la maifon, 

FOUGERE. Flante célébre quiscontient beaucoup de 

{el , & des cendres , de laquelle on fait du verre & du char- 
bon. Elle croît dans les montagnes & dans les bois :ily a 
la Fougére mâle & la femelle; la premiere a des feuilles 
grandes & fort découpées, & de même que celles de la 
Fougére femelle ; mais elle n’a, ni branches, nitiges, ni 
- fleurs , au heu que la Fougére femelle en a. On fait ufage 
de cette plante en Médecine. 
_ FOUINE. Petit animal fauvage en forme de marte, qui 
a le poil fauve & noirâtre, fort dommageable aux pigeons, 
aux poules & aux œufs : on les prend avec des traquenards, 
où l’on met pour apas un morceau de poulet crû , ou du 
fruit Crû. 

FOULURE, ou membre foulé. Reméde : détrempez de 
‘la poix de Bourgogne dans de l’eau-de-vie , & faires-en une 
emplètre fur du cuir : apliquez fur le mal, ou faites une 
décoétion d’armoife , baffinez-en le mal, apliquez l'herbe 
deflus bien chaudement. 

* FOUR. Pour {çavoir fi le Four eft fuffifimment chaud 
pour enfourner le pain, iln’y a qu’a frotter un bâton con- 
tre l'âtre ; & s’il fait de petites érincelles , c’eft une marque 
que le Four elt aflez chaud. A l’égard du bois convenable 
‘pour chauffer le Four , il faut obferver que les éclats de bois 
{ec font meilleurs que les fagots, & ceux-ci font préféra- 
bles à d’autres mariéres , quelles qu’elles foient. Foyex. Pain. 

FOURBURE, maladie des chevaux. C’eft une fluxion 
aprochant du rhumatifme , caufée par la fupreffion d'une 
grande fueur , enforte que le cheval fourbu ne peut mar- 
cher qu'avec peine & douleur : or, ce mal peut arriver , 
lor{qu’après un travail exceflif, on laiffe refroidir un che- 
val, ou qu'on le méne à l’eau. Les chevaux qu’on laifle 
trop long-tems dans l'écurie & qui mangent trop d’avoine, 
peuvent devenir fourbus ; car la fourbure eft fort fouvent 
accompagnée de gras-fondure : la’ fourbure la plus dange- 
reufe eft celle qui eft accompagnée de fiévre. 

Les chevaux fourbus feulement du train sa > PEU 
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vent fe guérir facilement ; mais il n’en eff'pas de même 
s'ils le font des quatre jambes : car alors ils ne peuvent 
avancer , ni reculer , & ne veulent point manger. 

Dans certe maladie, on doit d’abord empêcher que les: 
humeurs répandues dans lès nerfs des jambes, ne tombent 
fur les pieds. 

Reméde. Dès que la Fourbure fe fait connoître , faignez 
le cheval du cou , mêlez dans fon fang une chopine d’eau- 
de-vie : de ce mélange frottez-lui les jambes au-deflous 
du genouil : fondez-lui dans les pieds & autour de la cou- 
rorne, de l’huile de laurier bien chaude, faites tenir le tout 
avec de la filaïile & des éclifles : une demi-heure après, fai- 
tes-lui avaler deux onces de bonne th£riaque , quatre onces 
de fel de tartreen poudre, dans une pinte de vin ; on doit 
le laiffer bridé deux heures , puis lui donner un lavement 
avec deux onces de polycrefte, lui donner à manger du fon 
& de la paille , & réirérer ces remédes. Si le mal étroit tembé 
dans les pieds, le meilleur reméde ef de barrer les veines 
dans les paturons, mais avant que les croïffans foient for- 
més fous la fole ; c’eft-à-dire , qu'il faut faire des incifions | 
de haut en bas fur toute la couronne , & percer le cuir pour | 
faire évacuer lhumeur. 

FOUR MIS. Petits infeétes qui multiplient beaucoup: 
il y en a de rouges, d’autres noires: on les vante pour leur 
économie. On en trouve une prodigieufe quantité dans 
tous les trous des vieux chênes. Ces animaux font beau- 
coup de tort aux arbres & aux fruits , & cn doit travailler 
à les détruire le plus qu'il eft poflible , dans tousles en- 
droits où ils pourroient faire un dégât confidérable. 

Entre les moyens que les Livres d’agriculturé ont enfei- 
gnés pour prévenir les dommages que caufent les Fourmis 


aux arbres & aux plantes, & pour empêcher leur grande 
multiplication , il y en a deru 


£bles aux plantes. & d’au- 
tres que l’on met en ufage inurilemenr, Le meilleur dé‘rous 
eft de remuer le plus fouvent qu’en peur la terre où elles 
font , en y jettant de l’eau chaude , en Grantles pierres fous 
Jefquelles elles fe nichent : on les fait encore plus aifément 
périr en découvrant leurs retraites PHyver : car elles font 
alors engourdies ou endormies, ou foibles , & on hâte leur 
mort en jettant fur elles de Peau qui les géle : on fait en- 
core la même chofe lorfqu’il pleut fortement: on doit pra- 
tiquer la même chofe à l’égard des eroffès Fourmis qui font 
tant de tort aux bois, & fur-tout aux chênes. Ainfi dès, 
qu'on a découvert leurs cabanes , il faut les renverfer juf- 
qu’au fondement : & fi leur nid m’eft pas au pied d’un arbre, 
on peut les faire périr en jettant deflus une chaudronnée 
d’eau bouillante. 1 * 
FOURRAGE ounourriture des beftiaux pendant l’'Hyver 
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& à peu de frais. Ce font , 10. les 2roffes raves & les gros 
navets : on doit femer les uns & les autres au mois de Juil 
let dans un tems un peu humide : les raves dans des ter- 
res legéres , & les navets dans des terres pefantes: deux li- 
vres & demie de graines de raves, ou de ue. pa 
pour enfemencer un arpent. On mêle avec certe graine au- 
tant de boifleaux de fable de terre qu’il faudroit de boif- 
. feaux de blé pour enfemencer le rerrein , & on feme l’un & 
l'autre fur terre à pleine main comme le blé: aufli-tôt après 
on herfe la terre avec une petite herfe renverfée. Vers le 
mois d'Cétobre on roule fur ce terrein une barrique pleine 

‘eau, pour abattre les feuilles & pour faire groflir les ra- 
cines : les raves deviennent grofles comme le bras, & les 
navets aufli gros que des choux, & péfent jufqu’à vingt li- 
vres. On les tire de terre quand a feuille commence à jau- 
nir, ce qui marque qu’elles font mûres : c’eft ordinairement 
à la fin de Novembre : -on arrache les feuilles, & on ferre 
ces racines en quelqu’endroit à couvert de la pluie : on peut 
pratiquer une loge de claies , où elles fe confervent fraîches 
plus de fix mois. 

Ces racines & les navets engraïffent beaucoup le bétail : 
les vaches , brebis ou chévres , en ont plus de lait. On ha- 
che ces racines par morceaux , avec uue petite machine à 
pilon fufpendu , qu'un homme fait baïtre fous fes pieds:on 
leur en donne ungfoisie jour, & aux femellesle foir , læ 
valeur de deux tois plein un chapeau, 

20. Le jonc marin , qu'on apelle lande en bien des en- 
droits : il vient dans les landes & les terres les.plus {ériles : 
c’eft une efpéce de fainfoin d’'Hyver. On en trouvêla graine 
dans les landes , lorfque certe herbe eft dans fa maturité : 
trois pintes fuffifent pour enfemencer un arpent de terre : 
on la mêle avec du fable , onle feme au Printems, on læ 
herle lor{qu'il eff femé, &c. Lorfque le jonc eft femé dans 
une bonne terre & humide, ileft bien plus nourriffant : un 
arpent en vaut deux de pré à foin : il porte une fleur jau- 
ne, & commence-à fleurir à la fin de l’'Hyver : on le coupe 
à l'entrée de l’Hyver ; dès-lors on peut en donner aux bef- 
tiaux , & prefque toute l’année : on leur donne haché ou 
pilé. On en donne auffi aux chevaux. 

30. Les pois & les féves. 40. Les groffes pailles: elles 
fzrvent à la nourriture & à la litiére des chevaux, bœufs 
vaches ; on la leur donne par gerbées, fur-rout aux chevaux 
la nuit & le jour , outre leur ordinaire d’avoine ; & quand 
ils l'ont tirée au ratelier , le refte leur fert en litiére, Dans 
les années abondantes en Fourrage , on fait bien d’acheter 
des beftiaux maigres , pour en faire des nourritures & des 
fumiers. 

On peut vendre même ces fortes de dre 2 vb ne 
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peut pas confommer en engrais tout le Fourrage qu’on dé: 
pouille ; ce qui arrive plus communément aux Curés & aux 
Fermiers des dimes qu’à tous autres: on peut, au COntraire » 
en acheter , ou même louer des dîmies , afin d’avoir plus de 
Fourra 

On ie auffi Fourrages toutes les pailles des blés, 
les coffles des vefces, pois, féves, lentilles, Iupins, les 
foins , fainfoins , luzerne , & autres herbes dont on fe fert 
pour la nourriture des beftiaux , & qu’on leur donne, foit 
en verd, foit fanées : il n’eft pas dû de dîme de ces for- 
tes de produétions , quand elles fe confomment en verd ; 
mais la quantité de terres qu’on peut mettre pour produire 
ces diverfes fortes de Fourrages , eit fixée à deux arpens 
pour chaque charrue. F ’ 

FRAISE de veau. Maniére de Paccommoder : prenez 
une ou deux Fraifes de veau, des plus blanches, faites-les 
blanchir ,coupez-les en deux , mettez-les dans un pot avec. 
fel, poivre, beaucoup de fines herbes , oignon piqué , un 
bon morceau de beurre frais ; mouillez-les de bon bouil- 
Jon pour les faire cuire : cela fait, mettez deux ou trois 
rôties de pain dans un plat , ôtez le bouquet & l’oignon, 
mettez votre Fraife à fec fur vos rôties, poudrez-là d’un 
peu de poivre concaflé ; d’autres y ajoutent du parmefan 
rapé : mettez un moment votre Fraife dans un four, pour 
la glacer de belle couleur , prenant garde qu’elle ne brûle. 
On ia fert pour entrée ou hors-d’œuvre. 

FR AÏSES (les) & Fraifiers viennent d’un arbufte ou 
plante dont les queues rampent prefque par terre. Les Frai- 
fes font de plufñeurs fortes : la rouge qui donne le plus, & 
la blanche : la Fraife de bois eft la meilleure & la plus na- 
turelle ; ainf , quand on veut en tranfplanter , on doit pré- 
férer le plant tiré des bois à celui des jardins. Les Fraifiers 
fe multiplient de plant enraciné, c’eft-à-dire , qu’on doit 
prendre les traînafles qui fe forment en fortant du corps du 
Fraifer , & qui rampent fur terre, oubien on les ealéve en 
motte des bois ; elles prennent aifément racine , & au bout 
de deux ou trois mois on les tranfplante. On doit en pla- 
cer trois ou quatre dans chaque trou, qu’on fait avec le 
plantoir ; on en met quatre rangs fur chaque planche , & 
cela au mois d’Oétobre pour avoir des Fraifes dans l’année; 
on en met aufli beaucoup en bordure. Il ne faut, ni trop, 
ni trop peu les arrofer , & on doit les labourer &: farcler de 
tems à autre; on ne doit laïfler à chaque pied que quatre 
montans des plus forts, & trois ou quatre fleurs de celles 
qui font le plus près du pied , & on pince les autres : il faut, 
guand il n’y a plus de fruit , couper les vieux montans : fi 
‘ on veut avoir beaucoup de Fraifes , on doit renouveller le 
plant tous les deux ou trois ans, & ne conferver que les 
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traînafles qui font néceflaires au plant. Les Fraïfiers aiment 
une terre legére. : 

Pour avoir des Fraflés harives , aïrachez dans les bois & 
en Automne de jeunes Fraifers , & plantez-les fur terre fort 
ferrés : tranfplantez-les dans des pots l’Auromne fuivante , 
& pendant l'Hyver enfoncez-les dans une couche chaude. 
Lorfque la couche devient brûlante, il faur les en tirer ,les 
mettre enfuire fous des cloches, & le foleil d'Avril ache- 
vera de les mûrir. 

Pour en avoir de hâtives en pleine terre , tranfplantezles 
Fraifers en Automne, placez-les au pied d’un mur bien ex- 
polé : au Prinrems , retranchez les fleurs qui paroïffent les 
derniéres : par-là les premiéres fe fortifent , s’élargiflent & 
donnent des fruits plus beaux. Lorfqu'il n’y aura plus de 

ruits à vos Fraïifiers, coupez-enle verd tout prés deterre, 
pour donner plus de vigueur aux racines. Un plant de Frai- 
fiers rend fervice trois ans , après quoi tous les ans on en 
"détruit un tiers , & on le renouvelle de jeunes Fraïfers tirés 
-des bois : l’année fuivante, on renouvelle l’autre tiers & 
toujours de même. 
FRAIS. On entend par Frais la dépenfe & le coût d’un 
procès : il y a des Frais qui entrent en taxe , & d’autres qui 
n’y entrent pas. Ceux qui entrent en taxe font apellés dé- 
pens , dont on fe fait rembourier par celui qui a fuccombé 
& a été condammeé aux dépens : ceux qui n’entrent point en 
taxe , S'apellentiux Frais. 
. FRAMBOISES. Fruit qui vient du Framboifer : arbre 
“épineux , dont les tiges font garnies de petites épines: on 
multiplie Les Framboifers des rejetrons qui fortent du pied 
au Printems , & on les replante au Printems fuivant en 
rayons tirés au cordeau , dans des planches ou dans des 
borduresaà deux pieds l’un de l’autre : il faut avoir foin de 
raccourcir les nouveaux rejettons qui font autour des 
vieux pieds , arracher le vieux bois qui eft mort, & les la- 
bourer trois ou quatre fois lan : les Framboifes rouges font 
meilleures que les blanches. L 

FRANC-ALEU. C'eft un héritage éxempt de tous 
Droits Seigneuriaux , qui ne reléve & ne dépend d’aucuæ 
Seigneur , enforte que le Propriétaire n’eft point tenu de 
faire la foi à aucun Seigneur , ni payer aucuns droits, ni 
rentes annuelles ; mais le Franc-aleu n’éxempte pas de la 
Juftice du Seigneur dans l'étendue de la Jurifdiétion duquel 
il eff fitué. 

Le Franc-aleu noble eft une terre à laquelle il y a Juftice 
ou Cenlive , où quelque Fiefaui en reléve. Le Franc-aleu 
roturier eft un héritage où il n’y a., ni Juitice, ni Fief, ni 
Cenlive qui en dépendent , & pour lequel il n’eft dû , nf 
cens , ni droits. 
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FRANC-FIEF, ( droit de) Il. 
qui poflédent des Fiefs : mais il 
même les Fiefs ne feroientpasin 


dû qu'au Roï, quand” 
diatement mouvans de 


dû par les Roturiers . 


Ja Couronne. La raïfon pour laquelle le Roi éxige ce droit s : 


des Roturiers , vient de ce que , par les Loix du Royaume, 
ils font incapables de pofféder des Fiefs, parce que les Fiefs, 
dans leur premiére inftitution, n’étoient donnés, qu'a la 


charge & condition defervice militaire. Ce droït eft re- ”: 


’ * . » Cr 
gardé comme une charge des fruits & de lapoffeflion : ainfi 
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fiun Rorurier jouit d’un Fief, dont la propriété apartient 


à une perionne noble, ou s’il a joui , & qu’ilne jouifle plus, 
parce qu'il avoit acquis fous la faculté dérachat , lé droit 
fera toujours dû à proportion du tems qu'aura duré la joui£=- 
fance. Par la Déclaration du Roi du 7 Avril r672 ,lé Roi 
accorde aux Roturiers la faculté de jouir des Fiefs nobles , 
ë&z les affranchit des droits de Franc-Fief, en paÿant une 


année de l2 jufte valeur du revenu dés biens nobles. *  *: 


FRANCOLIN, Gibier-plume , excellent à manger : Ceft 
V'arrigen des Anciens. Il a Ja rêre & le croupion tirañt fur 
le rouge, l'e‘tomac blanc & noir, le bec & la queue noire: 
il ne fe tient que dansles lieux élevés : on en voiten Au- 
vergne & dans les Pyrénées ; il y a des gens qui en font au= 
tant de cas que dufaifan. ER 


FRELONS. Efpéce de mouches mauvaïfes qui fe bâti£- . 


ent , dans des creux d’arbres , des ruchegaflez femblables 
à celles des abeilles ; mais où il n’y a ni miel, niaire: ce 


” 


© 


ne font que des pellicules de‘lécumes. Pendant l’Été, ilse 


vont guctter les abeilles, & piller leurs ruches. 
FRÈNE, Arbre de furaie. Sa tige eft haute & droite, fa 
feuille ef pile & denrelée, fon fruit vient en gouffe , ilefE. 
etit & femblable zu noyau d'amande : fon bois eft blanc, . 
tendre #7 flé-ible : il fert aux Charrons & Cartofliers. Cet 
arbre fe plaît dans les lieux frais &-humides : on l’éléve de: 
plant , qu'on prend dans les bois : :! ne demande pas beau- 


bre produit la mañne purgative : on dir quele fuc de fes 
feuilles eït un reméde contre tout poifon & contre la mor- 
fure du ferpent. On lui attribue encore bien d’autres ver- 
tus , comme d’être bon aux hydrop'ques, d’éclaircir la vue, 
& de lafortifier, &c. e * + 

Le bois de Frêne s'emploie pour le charronnage & les ow- 
vrages d'artillerie : on en fait des timons de carrofle : on le 
debite en grume de plufeurs groffeurs & longueurs , depuis 
dix jufqu’à dix-huit pieds de long. : 

FRICANDEAUX de veau. Piquez avec du petit lard 
le deffus d’une tranche dé ruelle de veau épaiffe de deux 
doigts, faites-la blanchir dans l’eau bouillante , & faites-la 
cuire avec du bouillon & un bouquet garni : étant cuite , re 


coup de culture, & il forme une belle & haute tige. Cet ar- ," 
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. ‘tiréz-la de la caffsrole,, désraiflez la faufle, paflez cette 
 fauffe dans une autr role avec un tamis , faires-la ré- 
-duire fur le fêu , & mettez-y votre Fricandeau pour le faire 
. glacer du-côté du lard : fervez fous le Fricandeau le refte 
= del# Guffe qui eft dans la caflèrole, & qué vous dérachez 
- #avec un péu.de coulis, - 
. L «FRICANDEAUX farcis, On doit les faire avec de la noix 
.. de Veau bién morrifiée , couper les Fricandeaux épais d’un 
: pouce, les fendre d’un bout à. l’autre avecfun couteau , maïs 
… ‘ne les euvrir que par un bour, farcir chaque ouverture d’u- 
"ne farce faire avec du blanc de volaille , un peu de jambon 
cuit & delard, fl; poivre , jaunes d'œufs crûs, mie de 
. brin trempée dans la crême, le tout haché & pilé: enfuite 
“fermer les fences du Fricandeau avec une brochette , le pi- 
Ne | : > 0 1 k 
.quer de menu lard defflus & ceflous , le mettre dans une 
cafl£role avec bouillon clair & ciboules , & le faire miton- 
ner à petit feu pendantune heure ou deux, les finir com- 
-  meunjus de veau, & Ôtez la brochette qui ferme. 
 :FRICANDEAU X de dindon. Vuidezun dindon bien gras, 
"Ôtez la peu, levez les deux cuiffes & les deux aïîles, pi- 
. quez-les de menu lard, mettez-les dans une caflerole , te 
: “larden-deflous, avec deux cuillerées de bouillon, affaifon- 
‘** nez-les bien, faites-les mitonner à perit feu pendant deux 
. heures ,remuez-les fauvent, de peur qu’ils ne s’attachent, 
&rez-les dans um plat ,.mouillez d’un peu de jus ce qui ref- 
* te dans la caffrole , paflez-le par un tamis , & jettez-le fur 
&° .yo$ Fricandeaux. ER EI 
«  FRITURE (la ) eff une maniére de faire cuire du poif- 
fon ou autre mets , comme des beignets, dans une poële , 
avec du beurre fondu ou avec de l’huile:il faut que le beurre 
où l’huile foient bien chauds, lorfqu'on y met le poiffon, 
FROMAGE (le) fe fait de la partie du lait la plus grof: 
. fiére :c’eft le caillé du lait féparé du petit lait , qu’on apel- 
+ Île ferum. Le Fromage le plus ordinaire fe fait avec le lait 
de vache: on en fait aufli de lait de brebis & de chévres, 
 quieft fort délicat. Le Fromage fait avec le lait non écré- 
mé, eft meilleur & plus agréable : celui dont on a ôté !a 
crème , eft le Fromage commun, Quantité de Pays ontleurs 
Fromages particulièrs , & une maniére de les faire : en gé- 
néral , un Fromage , pour être bon, doit étre gras, pefant, 
de couleur jaunftre, la pâte bien liée , d’une tranche nette 
& unie, fans mites , ni vers, ni trop vieux , ni trop nou- 
veau. Pour faire les Fromages, qn doit : r°. faire caïller le 
lait : 20, les faler avec du fel bien égrugé, le tendemain 
les retourner & les faler de l’autre côté , & ainfi alternati- 


vement : le cinquiéme jour on met du fel menu par-deflus , 


& onles retourne tous les jours jufqu'à ce qu'ils s’'affermif- 
fent; alors onles met fur de la paille fraîche , ou dans des 


* 
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cages d’ofer ou fur des planches propres en des endroïte- 
tempérés : îls fe confervent ain dant unan & plus : 
mais il ne faut point les faire féc récipitamment. Pour 
les manger , on doit les affiner : ils en {ont plus gras & plus 
piquans : on les affine , en les mettant à la cave fur des plan- 
ches frortées d'huile ou de vinaigre , & on les trempe dans 
de l’eau falée , & on les envelope de feuilles d’orme. 

Le Fromage eft un aliment folide , & difficile à digéfet 
quand on en mange trop ; mais en petite quantité, il aide à la’ 
digeftion : il ne doit être , nFtrop vieux , ni trop nouveau. 

FROMAGE Bourgeois. Prenez trois chopines de lait frais 
tiré de la vache , un demi-feprier de bonne crême , délayez- 
y deux :aunes d'œufs frais , mettez-y cinq onces de.fucre 
en poudre, & un peu d’eau de fleurs d'orange , mélez le 
tout enfemble , & le faites tiédir dans une terrine, fur de 
la cendre chaude, mettez-y un peu de preflure que vous 
aurez délayée , 8 l'y mêlez ; faites cailler votre lait à petit 
feu, puis laiffez-le refroidir , mettez un morceau d’étamine 
de foie fur un moule à Fromage, faites-y dégoutter votre 
caillé dedans l’efpace de deux heures , mettez une affiette 
ou porcelaine fur le Fremage , & renverfez-le dedans. 

FROMAGE glacé. Prenez trois chopines de lait & cho- 
pine de crême, mettez-la dans une poële fur le feu avec 
du fucre fufifamment , deux zeftes de citron coupés en 
rouelles , laiflez houillir la crême , & rournez-la sufqu’à ce 
qu’elle commence à s’épaiffir ; verfez-la dêhs un plat d’ar- 
gent : lorfqu’elle commence 2 fe refroidir, verfez-la dans 
un moule de fer blanc : mertez le moule dans un baquet ” 
plein deglâce ; couvrez le moule deffus & deffous de gla-" 
ce : le Fromage étant glacé, faites chauffer de l’eau dans. 
une poële, mettez-y le moule un moment pour détacher 
le Fromage, dreffez-le fur une afliette. 

FROMAGE à l’Itilienne. Frenez une chopine de bonne 
crême , mettez-y deux pincées de gomme adragant en pou- 
dre , deux zeftes de citron, fouettez Le tout enfemble dans 
une terrine , que le tout foit lié & épais, mettez-le dans 
un panier d’ofer garni d’un linge blanc, laiffez-le égoutter 
une heure , & drefflez-le fur une affi vec du fucre en 
poudre deffus. j 

FROMENT. En France, on donne nom général de 
Froment aux grains qui naïflent dans un épi , comme le 
blé & le feigle , & celui de légume à ceux qui font ren- 
fermés dans une écoffe, ou toute autre efpéce d’étui: ce- 

endant il y a des endroits où l’on ne met pas l’orge & 
’avoine au nombre des Fromens: on les apelle ordinai- 
_æ rement les Mars, parce que ce moiseft la faifon où l’on 
commence à les femer : maisleblé, à qui on donne par 
excellence le nom de Froment, eftune femence prefque. 


FRO 37T 
eylindr'que , mouflue par les deux bouts , life, polie , con- 
vexe d'un côté, & marquée d’un fillon de l’autrealfe meil- 
leur Froment eft celui qui eft pefant, compacte, bien mûr, 
bien doré, ni trop ancien , ni trop nouveau: il doit être 
fec , confervant néanmoins une forte de fraîcheur , que les 
Marchands apellent avoir de la main ou de amitié. 

Les Cultivateurs entendus éxigent encore que le grain 
.foit uni à la fuperficie, c’eft-à-dire, qu'il ne foit point 
- échaudé, que fa couleur foit d’un jaune clair & brillant : 
car fi elle eft d’un blanc mar , ils jugent que le grain a été 
M. mouillé : f elle eft d’un jaune foncé, ils diient qu'il eft gla- 
» cé: mais ce dernier défaut n’eft pas fi confidérable ; car les 
grains slacés germent fort bien , ils fourniflent de bonne fa- 
rine, font de bon pain. M. du Hamel croit néanmoins que 
la farine de ces grains ne boit pas autant d’eau lorfqu’en la 
met en pâte, que celle des grains parfaits, Le Fromernt 2 
épis blancs eft le plus eftimé : c’eft celui qu’on cultive com 
munément en France dans les bonnes terres : il fait d’ex- 
ecllent pain ; celui qui n’eft point barbu rend plus de farine 
que celui qui Peft. 
Les années trop féches ou trop humides font contraires 
au Froment : les années féches le rendent maigre ou rôti = 
les autres le font groffir,& lui donnent du poids ; mais l’eau 
qui s’y eft introduite en Ôre toute la force , & fouvent le 
M. faitgermer : ainñ l’année trop féche diminue la quantité, 
mais fair peu de vort à la qualité , & l’année trop humide 
eft préjudiciable à la quatité & non à la quantité :cetre dif 
férence des blés qui ont été nourris de féchereffe ou d’hu- 
midité , fe reconnoît à la farine par le plus oumoins d’eau 
qu’elle prend en la pêtriffant. On reconnoît encore la bonté 
du blé par le nombre des pains qu'il rend: ainf les pains 
qui font faits d’un blé bien nourri & venu dans un bon 
terroir , font plus gros & plus pefans , parce qu'il faut 
moins d’eau pour pêrrir la farine, qu’il n’en faudroit pour 
m les blés d’une qualité inférieure. 

‘ Il n’y à point de Contrées plus fertiles en toute efpéce 
‘de Froment que la France , & dan: là France que toutes les 
Provinces qui environnent Paris : entr’autres , lifle de 

France, la Brie , ie Hurepoix, la Beauce & le Véxin. 

1] eft défendu aux Laboureurs, par les Réglemens de: 
l’État fur ce fujet, de vendre leur blé en verd , Ceft-a-di- 
re, avañt la récolte. Les’ Acheteurs font condamnés à l’a 

ende & les grains conf.fqués : il eft encore défendu à tou- 
tes perfonnes de garder plus dé deux ans leurs blés dans 

eurs greniers Ou autrés lieux , fi ce n’eft pour la provifon 
de leur maifon , fous peine d'amende ou de confifcation des, 
rainsi & les Officiers de police peuvent faire, en cas de 
oin , ouvrir Les greniers en tous tems, 


qu 
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UE Hs réuflit bien dans lesterres où l’ôn a élevé 
des n4Vets , parce qu’on feme ce i dans une terre bien 
Jabourée , & qu’on les laboure encôre pendant qu'ils croif- 
fent : d’ailleurs les navets épuifent peu la terre quand on 
ne les laiffe pas monter en grainé ; maïs 1l ne réuffit point 
dans une terre où il ya eu du fainfoin , parce que cette 
_ terre n’a point été labourée depuis neuf à dix ans, & qu’elle 
_ne feroit pas affez remuée par un ou deux labours qu’on lui 
donneroit : auf y feme-t’on ordinairement de l’avoine, 

Au refte , il eft poffible de fe procurer tous les ans une 


bonne récolte de Froment dans une même terre ; mais il - 


faut pour cela multiplier les labours , & arracher les mau- 
vaifes herbes. 

CULTURE de Froment, fuivant la méthode ordinaire. 
C’eit après la moiffon de l’avoine que commence l’année de 
repos ou de jachére , pendant laquelle on prépare laterre, 
où étroit l’avoine,pour recevoir le Froment l’année fuivante. 

Le premier labour confifte à retourner le chaume d’avoi- 
ne , & on forme un guéret de cette piéce de terre. Les Fer- 
miers apellent ce labour gaererter : il fe fait après les fe- 
mailles ordinaires des blés ; & avancles gelées de l’Hyver, 
on doit piquer bien avant dans la rérre. 

Le fecond labour fe fait à la Saint Jean : on l’apelle bi- 
ner : ce qui doit être dans un tems où la terre n’eft, nitrop 
féche , ni trop humide. 

Le troiféme & dernier labour fe fait aufli-tôt après la 
moiflon , & aprés on feme. 

Dans les terres legéres on ne laboure pas profondément ; 
mais on donne jufqu’a cinq labeurs : le premier , avantles 
femailles : le fecond , vers Noël: letroifiéme , au Prin- 
tems : le quatriéme, à la moiflon. 

Dans les terres fortes on ne fait que trois labours, Les 
Fermiers qui font à leur aife, dennent quelquefois un la- 
bour de plus à leurs terres dans les années où l'herbe poufle 
avec vigueur. Voyez Fumier, 

Culture du Froment, fuivant la nouvelle méthode de M. 
du Hamel , fur laquelle il y a un nombre infini d’expérien- 
ces. Foyez d’abord Semailles. 

Pour préparer la terre, il faut la labourer par planches, &e 
les fillons qui féparent les planches ; doivent être à cinq 
pieds les uns des autres , & à des diftances égales, obfer- 
vant de relever le milieu des planches à proportion que la 

terre a plus de fond: de cette maniére, il refte pour la 
largeur des plate-bandes quatre pieds & quelques pouces. 

2°. Quaad on laboure une terre qui a été en Froment, 
dans l'intention d’y en remettre une feconde année, il faut 
bien relever les planches , fans toucher aux rangées qui ont 
porté du Froment ;çar fi on méloit le chaume avec la tèr= 
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re, onné pourtoit femer avec le nouveau femoir , nila- 
bourer près des rangées de blé, fans courir rifque d’en ar- 
racher beaucoup de pieds. Ainf il faut mettre les nouvel- 
les rangées du Froment aux endroits où étoient les fillons 
entre les planches, ou au milieu des plates-bandes, & avoir 
foin d’aprofondir le fillon par un trait très-profond, a£n 
qu'il fe trouve plus de guéret fous le Froment ; enfuite on 
remplit ce fillon, & on forme au-deffus la partie la plus 
élevée de la planche, en épargnant les endroits où ily a du 
chaumé , q'on ne détruir qu'au premier labour qu’on don- 
ne aux plates-bandes. Suivant cette méthode, il refte deux 
petits fillons dans chaque intervalle, entre le chaume & le . 
Froment qu’on vient de femer ; mais les fillons doivent être 
à une certaine diftance des rangées de Froment, pour que 
la terre des planches n’écroule pas dans les fillons. 

3°. On doit éviter de labourer lorfque la terre eft trop 
humide : le reims le plus fec eft le meilleur ;cependant les la- 
bours ne lailent pas d’être bons lorfque ia terre ne forme 
potir de mortier. 

L2 terre érant bien préparée, on fait pafler la herfe deux 
fois par le même endroit, chfervant de faire marcher ies 
chevaux dans les fillons. ” 


En général , on doir mettre un peu plus de femence dans 
Jes terres legéres, & l'y éuterrer davantage ( c’eft-ä-dire, 
à trois pouces de profondeur j que dans les fortes, aux- 
quelles un demi-pouce de terre fufft. ; 

On peur femer trois rangées de Froment fur chaque plan- 
che , & même quatre dans les bonnes terres, qui ne {ont 
point fujettes à produire de mauvaiïles herbes , à fepr ou 
huit pouces de diftance les unes des aurres , avec le plus 
d'égalité qu’il eft poffible. 

Si on fait ufage du neuveau femoir , on épargnera près des 
trois quarts de la femence : car il ne faut que deux boiffeaux 
de Paris pour enfemencer une acre de terre, qui communé- 
ment contient cent & {oixante perches quarrées, c’eft-à- 
dire , foixante perches de plus que lParpent ; au lieu qu’on 
{eme en Brie fix à huit boïfleaux par arpent. 

Quand on feme le Froment , 1l faut que la terre foit un 
peu humide, 

On donne le premier labour aux plates-bandes, lorfque le 
Fromenr à poulié quatre ou cinq Ruilles , c’eit-a-dire , qu'on 
remplit les grands fillons, & on en forme de petits pour 
fervir à égoutrer les eaux ; mais ils ne doivent pas être crop. 
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près des rangées : ce labour d’Hyver donne de la vigueur 
aux jeunes plantes. On donne le fecond labour après que 
les grands froids font paffés : on le fait en remplifant les 
perics fillons , & renverfant la terre du côté des rangées, & 
par ce labour on forme un nouveau grand fillon au milieu 
des plare-bandes : on-doit mettre les fumiers aupres de la 
‘fuperficie de la terre. 

Depuis le Printems jufqu’à la récolte, on donne plu- 
feurs labours, felon les circonftances, comme quand la 
terre eft maigre , ou qu’elle produit beaucoup d’herbes, cu 

ue celle des plate-bandes eft endurcie : on doit labourer 
Eine profondément auprès des plantes quand elles fonc pe. 
tites ; mais on doit s’abftenir de labourer lorfque les terres 
font fort humides , fur-rout celles qui font fortes. 

En Eté, deux labours font fuffifans ; l’un, quand le blé 
monte en tuyau, (il fair que chaque tuyau porte un épi ;) 
Vautre , quand ie grain fe forme : on le fait en renverfant 
la terre du côté des rangées de Froment, & en augmentant 
le fillon du.milieu : ce labour rend les épis longs & bien 
chargés. 

Par le moyen de cette nouvelle culture , on voit fouvent 
un feul grain produire trente & quarante tuyaux ; au lieu 
qu’en fuivant la culture ordinaire, il n’en auroit produic 
que deux ou trois. En un mot , l’Auteur de cette nouvelle 
mérhode dir exprellément, qu’on peut compter que fi un 
srain fuivant la culture ordinaire ,en produit dix ,un grain, 
fuivant fa culture , en produira cent , & que la récolte d’une 
même étendue de terrein , fera double par le nombre de 
gros tuyaux, par la longueur des épis, par la grcfleur & la 
quantité des grains ; enfin , que fa méthode produit tous ces 
avantages fans augmenter la dépenfe , puifqu’à chaque la- . 
bour on ne remue que lès deux riers de la terre, & qu’on 
emploie moins de fumier que felon la culture ordinaire. 

Exemple de la nouvelle culture, fur une étendue d’un 
arpent , à cent perches pour arpent, & vingt-deux pieds 
pour perche. 1°. Lorfqu'on feme , on doit la:fler au bord 
de la piéce , deux pieds de terre fans la femer , enfuire fe- 
mer trois rangées de Froment, qui occupent deux pieds de 
larseur ; puis on la:ffe quatre pieds de terre fans y mettre 
de femense : enfuite on doit femer encore trois rangées de 
Froment dans le milieu, & on continue ainf dans toute l’é- 
tendue de lParpent. On ne feme les grains, dans les rangées, 

u’à quatre , cinq ou {x pouces les uns des autres ; fur quoi il 
FE remarquer que deux boiffeaux , ou quarante-deux li- 
vres de Froment chotté, c’eft-a-dire , pañlé dans l’eau de 
chaux , font {uffifans pour enfemencer un arpent, & que 
par-la on épargne dix boiffeaux , que lon mettioiten terre, 
en femant à l'ordinaire un arpent, 20, On vite les rangées 
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au Printems , & l’on fait arracher les pieds de Préieté ete 
font plus près les uns des autres que de quatre, cing à fix 
pouces : on donne aux plate-bandes le premier labour. Le 
Froment devient d’un verd très-foncé ; il poûfie de grandes 
feuilles , 1l calle beaucoup ; enfogre que vers la mi-Mai, il 
arrive fouvent qu’on ne voit plus la terre entre les rangées, 
& que quand le Froment des rangées commence à monter 
en tuyau, :l a prefque une fois plus de hauteur que celui qui 
eft femé felon la méthode ordinaire. On voit enfin que, 
dans les rangées, chäique grain a produit depuis douze juf- 
qu'à vingt tuyaux , capables de produire de gros ÉPISe 
3°. Lorfque le Froment des rangées eit en épis , on lui 
donne le troifiéme labour : il continue de s'élever beau- 
coup en épiant, il fleurir & défleurit fort bien; & s’il fur- 
vient des chaleurs vives, 1l raunit & mûrit fubitement. 

On 2 éprouvé, par diverfes expériences, qu'un arpeut, 
ainfi cultivé , 2 produit foixante & dix boificaux de gros 
Fromernt. Il eft vrai qu’un pareil arpent , cultivé felon la 
méthode créinaire, peut en produire quatre-vingt dix- 
huit , comme on en 2 fait l'expérience , ce qui eft vingr- 
huit boifleaux de plus que les rangées : mais il fzat remar- 
quer qu'on n’a employé que deux boïffeaux de Froment 
pour enfemencer les rangées ; ainfi il faut d’abord diminuer 
dix boifleaux fur le produit du champ cultivé à lordinaire. 
3°. Il en faut encore diminuer vingt pour compenfer le 
prix de huit charretées de fumier , qui coûtent, au moins, 
2 iv. 10 fgfs la charretée : car cette dépenfe du fumier re- 
vent, année commune , à vingt boïfleaux de Froment, 
30. L'arpent cultivé, f2lon la nouvelle méthode, fournit 
en trois années, trois récolres de Froment : or, en les fu- 
pofant pareilles à celles de la premiére année, ces trois ré- 
colres produiront deux cens & dix boulieaux , tandis que 
l’arpent cultivé à l’ordinaire , ne peut produire en trois an- 
nées , qu'une récolte & un tiers de Froment, la récolte d’a- 
voine n'étant €/timée que le tiers de celle du Froment ; & 
dés-lors le produit de trois années ne fera que de centtrenre 
boiffeaux & deux riefs -ainfi, celui qui a cultivé un tel ar- 
pent, felon la nouveile méthode, a plus d’un tiers de ré- 
colte que celui qui en a cultivé un femblable felon la mé- 
thode ordinaire. Il faut auffi diftraire lavoine qu’on auroit 
confomimée pour femer un arpent, & qui équivaut à qua- 
tre boiffleaux de Froment : il faut obferver encore qu'on a 
éprouvé que le champ cultivé felon la nouvelle méthode, 
eft moins expofé à être verfé que l’autre, parce que, felon 
cette méthode, la paille eft groffe & ferme , & foutient fon 
épi ,les pieds de Froment ayant reçu, pendant tout leur 
accroïflèment, beaucoup de nourriture ; au lieu que ceux 
venus par la culture ordinaire , ont menus, ferrés les uns 
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contre les autres , & ainf , ne jouiffant pas du foleil , font 
tendres & fragiles. 

On voit par-là qu’une terre femée fuivant la nouvelle cul- 
ture, produit beaucoup plus de grain que ne produit un 
champ de même étendue & cultivé à l'ordinaire : on doit 
encore comprendre dans la récolte ce qu'on économie fur 
la femence ; maïs il faut que les plares-bandes foient labou- 
rées avec la charrue, dont l’Auteur de la Cx/sure des Terres 
donne la defcriprion au Tome 2, 

En voilà fufifamment pour faire fentir les grands avan. 

_tages de cette nouvelle méthode. 

FRUIT. C’eft le nom quon donne à la produétion de 
Parbre ou de la plante : ainf le Fruit du poirier eft la poi- 
re ; le Fruit du pêcher eff la pêche , le Fruit du fraifier eft 
la fraife, ainñ des autres. Entre les Fruits , on diftingue, 
1%, les Fruits à noyau, comme font les prunes, cerifes, 
pêches, abricots. 20. Les Fruits à pepin , comme les fraifes, 
framboifes , srofeilles , pommes, poires. 30. Les Fruits 
d'Hyver , & les Fruits d'Eté, à caufe qu'on mange les uns 
en Hyver, les autres en Eté. 

Les Fruits les plus eftimés , font les pêches, les abricots, 
les poires , les pommes. Pour avoir de beaux Fruits, il faut 
qu'ils foient greffés chacun felon fon efpéce. Voyex la Cul- 
ture de chaque Fruit en particulier, 

FruiTs rouges. On apelle ainf les Fruits qui donnent 
dans ies mois de juin & Juillet :te!les fontles fraifes , fram- 
boifes, grofeilles, cerifes, bigarreaux. La marque de la 
maturité & du point auquel on doit manger ces Fruits, font 
Jorfque leur queue ne tient pas beaucoup. 

MANIËRE de glacer les Fruits rouges crus. Battez quel- 
ques blancs d'œufs dans une écueile avec un peu d’eau de 
Heurs d'orange ou autres, choifffez de belles grapes de 
srofeilles ou de belles cerifes , auxquelles vous couperez la 
moitié de la queue , trempez-les dans les blancs d'œufs bat- 
tus, marinez-les un peu dans vos mains, pour qu’il n’y refte 
pas tant de blanc d’œuf, jettez-les dans du fuere en poudre 
fine, que vous aurez fait chaufler fur la cendre: chaude 
dans un plat d'argent , retournez bien le Fruit dedans, & 
dreflzz-ie dans des porcelaines. 

CuEiLLETTE des Fruits : on ne doit les cueillir qu’au 
point de leur maturité. Les Fruits d'Eté fe cueilient plutôt 
que ceux d'Automne , & ceux d'Automne plutôt que ceux 
d'Hyver, On connoît la maturité des Fruits rouges a la cou- 
leur , & celle des pêches & des abricots, lorfqu’en les ta- 
tant doucement auprés de la Queue, ils obéiflent fous le 
pouce : alors il faut les détacher de l’arbre, mais fort dou- 
cement. À l’égard du brugnon, de la pêche violetre & du 
payie, on ne les doit cueillir que lorfqu'ils fe ARE 

- G ELX- 


FRU 377 
d'eux-mêmes : on cueïile les Fruits d'Automne & d’Hyver 
vers le milieu de Septembre , lorfque l’année a été chaude 
& féche ; les poires d’Hyver & les pommes, à la mi-COéto- 
bre ; mais le bon chrétien d’Hyver plus tard. 

Si Septembre &: Oétobre font froids & humides, il faut 
cueillir les poires plus tard : en quelque faifon qu’on les 
cueille , 1} faut pourçela choïfir deux beaux jours , & faire 
enforte que toutes les poires aient leur queue. Lorfque 
les Fruits font cueillis , on les porte à la Fruiterie : les poi- 
res d’Auromne , comme beurré, fucré verd & autres, y ac- 
quiérent une parfaite maturité : on connoît qu’elles font 
mûres lorfqu’elles obéiflent un peu en les tâtant. 

A l'égard des Fruits qu’on veut garder fecs ; fi ce font des 
cériles, on doit faire choix des plus groffes des ranger à 
côté l’une de l’autre fur des claies, & les mettre dans un 
four dont on vient de tirer le pain : on les y laïfle rant qu’il 
conferve fa chaleur , puis on les retire pour les retourner, 
ê&c on les remet encore une fois au four , après quoi on les 
ferre en lieu propre & fec : on fait de même pour les pru- 

es , abricots & pêches, après en avoir fait fortir douce- 
ment le noyau par le côté de la queue : on peut faire ainfi 
des pruneaux de prefque toutes les prunes. A l’égard des 
poires, il faut, avant de les mettre au four , les peler & les 
faire amollir dans l’eau bouillante. Pour les pommes, on 
ne les pele point : on en ôte feulementc le crognon : quant aux 
fignes on ne doit cueillir que celles qui font au point de 
leur maturité , & qui ont à l’œilune larme de fyrop :on 
les met fut le côté dans une corbeille garnie de feuilles : on 
peut auffi les faire fécher au four ; en ce cas , il ne faut pas 
les cueillir , m1 trop vertes, mi trop mûres. 

Moyen de recueillir tous les ans d’excellens fruits, 
Otez de vos plus beaux arbres à fruit toute la terre qu’ils 
avoient autour d'eux & fur leurs racines , à la profondeur 
d’un pied en certains endroits, & de neuf à dix pouces 

Æeulemenct dans d’autres , felon que leurs racines font plus 
ou moins enfoncées. Faîtes cette opération à la diftance 
de douze pieds de l’arbre de tous côtés : à la place de la 
terre enlevée ; mettez-en d’autre de bonne qualité , & qui 
n'ait rien produit de plus d’un an : pratiquez cette mérhode 
tous les ans au mois d'Octobre, & vous aurez toujours 
d’excellens Fruits & en abondance. Un Cultivateur qui a 
fait part de cette méthode , aflure en avoir fait une heu- 
reufe expérience depuis plufñeurs années. 

Cette découverte intérefante doit faire conclure, ro. 

qu'on ne devroit jamais cultiver , ni laiffer croître aucunes 

plantes au pied des arbres à fruit, parce qu’elles ne font 
qu'apauvrir le terrein : 20, qu’on doit avoir à fa por- 
tée une bonne terre à pouvoir fubitituer au lieu de celle 
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qu'on Ôtera au pied des arbres. L’Aureur de cette méthode 
prétend , qu’en faifant ce changement feulement tous les 
trois ans ,les arbres donneront toujours de bonnes récoires ; 
mais il confeille d’élever les arbres en buiflon ou en forme 
de vafe, parce que c’eft la meilleure de toures les métho- 
des pour donner de Pair aux Fruits : il veut avec cela un 
terrein un peu pierreux , & d'une certaine profondeur , & 
qu’on l’arrofe de rems ep tems. ’ 

Moyen de conferver long-tems les beaux Fruits à queue, 
ro. On doit choifir fur l'arbre les plus parfaits , les cueillir 
fur les deux heures aprés-midi par un beau tems, & ne pas 
y toucher des doigts : pour cet effet, on pañle entre le Fruit 
& l'œil oùutient la queue, un fil, que l’on noue à double 
nœud , & avec des cifeaux on coupe la queue au-deffus du 
nœud. 20, Le fruit étant détaché , & pofé dans un cornet de 
papier , la queue en haut , on doit faire tomber une goutte 
de cire d’Efpagne fur le bout coupé de la queue , & faire 
pañler le fil par l'ouverture déla pointe du papier , enforte- 
que le fruit demeure fufpendu dans le cornet : on ferme la 
pointe du cornet avec de la cire molle : on doit en faire au- 
tant pour la tête ou grande ouverture, & de maniére que 
Pair ne puifle y entrer : on fufpend enfuite le fil au moyen 
d’une boucle, à un clou attaché à des folives , & dans un lieu 
fec & tempéré : le Fruit ainf fufpendu, & ne touchant à 
rien, fe conferve fain & entier jufqu'a deux ou trois ans. 
Voyez Raiïfin. 

Les Fruits, dès qu’ils font féparés du fond, font mobi- 
Bers ; au lieu que tant qu’ils font pendus par les racines , ils 
font réputés immeubles, mais le bois coupé , le blé, foin. 
ou grain fauché , fupofé qu’il foit encore fur le champ, & 
non tranfmis , eft réputé meuble. 

FRUITERIE. Lieu où l’on ferre les Fruits. Ce doit être 
un lieu fec, ni trop froid , ni trop humide , où les fenêtres 
foient tournées au midi, & fermées éxactement avec dou- 
ble porre & de bons rideaux : Fufage le plus ordinaire eft 
de mettre les Fruits fur des tablettes ,fans qu’ils fe touchent, 
la queue en haut : on met les poires fur le côté. La moufle 
du pied des arbres féchées au foleil & battue , eft ce qu’il y 
a de mieux pour y pofer le Fruit deffus , & lempêcher de 
contracter aucun mauvais goût : c’eft une bonne méthode 
que d’enveloper les belles poires dans une feuille de gros. 
papier , qu’on tord & qu’on replie fur la queue du Fruit, & 
de les ranger enfuite fur des claies. On doit vifiter fouvent 
la Fruiterie , & de rems en tems lui donner de Pair. 

FUIE, On apelle ainfi des colomifiers qui n’ont des 
boulins ou niches que dans le haut , & élevés fur quatre 
piliers, ou conftruits fur les maifons : ceux qui n’ont pas 
droit de colombiers , peuvent avoir des Fuies, 
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FUMAGE, tems & maniére de fumerlesterres, Cn 
doit fumer les terres depuis le commencement de Noverr= 
bre jufqu’à la fin de Mars, qui font les mois de l’annce 
les plus humides. On prend ordinairement pour charier le 
fumier fur les terres labourables , le tems de l’'Hyver après 
les feimailles , & l'Eté avant la récolte : on doitle difperfer 
d’abord par petites parties : & lorfqu’on eit prêt à donner 
le dernier labour @ à femer , on le répand fur la terre, & 
on l’y enterre de façon qu'il n’en paroît prefque rien au- 
dehors , ce qu’on fait par un bon labour. A l’égard de la 
quantité , les Connoifleurs font d’avis qu'il faut dix-huit 
tombereaux pour un arpent de terre quand il eft en pleine 
campagne , & vingt-quatre quand il eit fur une colline : ce 
qu'il y a de certain, c’eft qu'il n’en faut ni trop, nitrop 
peu, & qu'il faut plus de fumier aux terres humides qu'aux 
autres. « 

FUMÉE. Moyens de empêcher. Joyez Cheminées. 

FUMETERRE. Plante un peu amére, dont les tiges 
font carrées, dont les feuilles font molles & de couleur 
tirant fur le gris. Cette plante eft fort commune : elle eft 
fort bonne pour faire fortir la rougeole , .la petite vérole ; 
on l’emploie aufli contre le fcorbut , les affections hypocon- 
driaques. On en fait des préparations excellentes : la pou- 
dre de Fumeterre ouvre le veatre & débouche les vifcéres. 

FUMIER (le) eft connu pour être l’imandement or- 
dinaire des terres. Il y en a de différentes fortes ; les uns 
conviennent à une certaine terre, & les autres à une autre. 

Le Fumier de vache eft gras & rafraîchiffant : 1] convient 
aux terres féches , maigres & fablonneufes : on doit le mé- 
ler avec ces fortes de terres, & on choifit pour cela un 
tems fombre ; on doit l’enterrer avant l’'Hyver , afin qu’il 
conferve fa chaleur. 

elui de mouton eff fort chaud , & a beaucoup de fels; 
il eft bon pour les terres froides & maigres. 

Celui de cheval a les mêmes qualités ; mais il n’eft pas 
gras comme les précédens : il eft propre pour les terres la- 
bourables | principalement celles qui font fortes & humi- 
des , & pour les potagers , mais non pour les arbres : on 
doit l’employer de bonne heure. 

Ceux de mulet & d’âne, font à peu près de la même na- 
ture. 

Celui de pigeon eft le plus chaud de tous : il eft propre 
aux terres humides & aux vieux arbres : mais on doit le 
mêler avec d’autres, ou le laïffer jetrer fon feu : car il brû- 
leroit les femences. 

Celui de cochon eft froid & le moins eftimé de tous : 
mais mêlé avec d’autres , on l’emploie pour les terres brû- 
lantes, & aux arbres qui ont jauni par “es de féchereile, 
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Les boues des rues & des grands chemins, après qu’on 
les a fait fécher par tas, font un grand bien au pied des 
arbres , ainfi qu'aux fonds de terre ufés : il en eft de même 
des cendres, fur-tout pour les figuiers. 20, Les gazons brû- 
lés avec routes fortes de mauvaifes herbes. 30, Les terres 
neuves, & particuliérement celles qui touchent à la furfa- 
ce , font excellentes pour amender celles qui font ufées. 

Au refte, les Fumiers qui ne valent riên pour les jardins, 
Tont les curures de colombier & de poulailler , le Fumier 
de porc, les excrémens des animaux aquatiques , ceux 
des lapins, & ceux de l’homme, En général , les Fumiers 
les plus pourris, comme de la rroifiéme année , font les 
meilleurs : mais on ne doit pas les mettre pourrir dans un 
endroit où il y a de la pente, de peur que l’eau qui y tombe 
n’emporte tout le fel du Fumier & le meilleur de la fub- 
ftance, & il ne faut pas l’enterrer trop dans la terre. 

Lorfqu’on veut fumer amplement pour corriger Le défaut 
d'un fonds, on ne doit pas mettre le Fumier au fond des 
tranchées : mais il faut le répandre au haut du talut qui fe 
#aït par les terres que l’on jette à mefure que l’on fait les 
tranchées , & par-la le Fumier fe trouve mêlé dans la ter- 
re. C’eft ainfñ qu’on doit fumer , tant les quarrés pour les 
potasers, que les tranchées pour les efpaliers. 

On doit mettre le Fumier qu’on tire de deflous les bef- 
tiaux , à côté des écuries & des étables , dans un trou creufé 
{ur une terre ferme , qui ne boive point Phumidité ni les 
‘aux , fans quoi:il germeroit des graines : on doit fur-tout 
Péloigner des puits & des mares , autant qu’il fe peut. 

On ne doit point employer de Fumier qu’il ne foir bien 
fait, c’eft-à-dire , que les pailles ne foient entiérement cor- 
rompues par lafente & l’urine des beftiaux : on ne doit pas 
non plus lemployer dans les terres tout chaud, fortant de 
Pécurie. 

Toutes les terres n’ont pas ésalement befoin de Fumier-: 
celles qui font froides & humides en demandent davantage 
que les chaudes. En général , l’excés.du Fumier eft dange- 
reux : mais à l'égard des grcfles légumes , il Peft rarement : 
ainf , on doit mettre une hottée de fumier fur la fongueur 
du talut, qui eft d’une toife, Le meilleur tems pour fu- 
mer eft l’Automne, ou même le Printems, mais jamais 
PEté. 

Moyens d'améliorer les Fumiers. 10. Comme le Fumier 
des chevaux eft fort {ec & chaud, & qu’il fe brûle plutôt 
que de fe pourrir, après l'avoir mis en un tas, on n’a qu'à 
Varrofer , le plus fouvent que l’on peut, avec de Peau de 
Évon que les femmes jettent ordinairement , & on en pour- 
za furner , fans beaucoup de frais , les montagnes chaudes : 
£ar ce Fumier change de nature & deviens gras, 
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20, À l'égard de la fente des parcs des brebis, pour la 
rendre plus durable, il faut , lorfqu’on tranfporte les claies 
d’un endroit à l’autre, faire répandre fur la terre de la pail- 
le coupée , de fix ou huit pouces de longueur, & y faire 
coucher le bétail. La graïffe de ce Fumier s’incorporant 
dans la paille vuide , fera durer le Fumier jufqu’à trois ans 
de tems. 

3°, Il eft bon de répandre le Fumier de brebis dans les 
étables de bœufs & de vaches : car ce Fumier , perdant ainf 
fa chaleur furabondanre , il en réfulre un excellenr mélange 
pour toutes les rerres humides ou féches. 

4°, On ne doit jamais faire les fofles des Fumiers tro 
profondes dans les baflès-cours, à moins qu'on n’y puifle 
pratiquer quelques faignées pour écouler les eaux amaflées 
par les pluies, parce que les eaux venant à croupir forme- 
roient un Fumer aigre , où l’on verroit croître de mauvai- 
es herbes capables d’étouffer le grain. On doit fur-rout ob- 
{erver que les terres aiment le changement de Fuinier d’an- 
née en année, & que par cette méthode de faire fuccéder 
un engrais à l’autre , les fruits de la cerre en général vien- 
nent beaucoup mieux, 

Derniére obfervation fur l’ufage des Fumiers. On ne doit 
jamais employer tes Fumiers d’érable qu’iis naienr le rems 
de fermenter & de pourrir : car ils empêchent [a végéta- 
tion plutôr que de la faciliter, fur-tout lorfqu’ils font en- 
fouis dans la terre au fortir des étables , & immédiatement 
avant que l’on féme le blé ou autres grains : leur chaleur 
eft cäpable de brûler les racines du blé , ou du moins la - 
graine des mauvaifes herbes dont le Fumier non pourrt 
eff plein, végére & peut remplir le blé de faletés. Cepen- 
dant fi on eft für que ce Fumier foir éxempt de mauyaifes_ 
herbes , on peut le répandre fur le blé ou fur le feigle 
dans le mois de Janvier : alors il peut étre utile & faciliter 
la poufe du blé dans un tems fec. I y a des perfonnes 
qui font mettre tout le Fumier de leurs écuries fous des 
hangars, & qui y font porter toutes lesurines de la mai- 
fon & toutes les eaux de favonnage ; enfuite ils font por- 
ter ce Fumier en Janvier fur le blé verd , &.les répandent 
également. : 

FURET. Petit animal de couleur tirantentre le blanc 
& le jaune :'il a le ventre blanc , les yeux rouges, & eft af 
{ez femblable à une belerte ; il fait la guerre aux autres ant 
maux, {ur-rout aux lapins , qu'il attaque avec hardielle, On 
les aprivoife facilement : on les nourrit avec du lait de 
vache dans de petits coffres où ils paflent la plûpart du tems 
à dormir. Foyex Lapins, Chaffe aux lapins. ? 

FUSAIN, forte d’arbrifleau de la figure du grenadier, 
1} vient dans les haies & dans les bois ; {on bois eff päle & 
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eger ; il pouffe en Avril des fleurs femblables aux violettes 
blanches , & qui ont une odeur défagréable : fon fruit eft 
rouge & partagé en quatre : on l’apelle bonnet de Prêtre, 
On prétend qu’il eff purgatif , & que mis en poudre , il fait 
mourir les poux : on fait de fon bois de grofles lardoires & 
des fufeaux. 

FUSIL. Le Fufñl pour la chaffe doit avoir trois pieds & 
demi de longueur, fi l’on chaffe à cheval : fi c’eft à pied , il 
en doit avoir quatre : la poudre doit être faite enÉté, & 
Cl La dans des vaifleaux de cuivre , ou des barils de 

Ois. 

On doit proportionner la charge de poudre au Fufl'awon 
porte, & fe fervir du plomb convenable au gibier qu’on 
veut chaffer. | 

Pour tirer auxoïieés & aux grues ,les Fufls doivent étre 
faits exprès & beaucoup plus longs queles autres ; on met 
une once de balle, & de la poudre une charge convenable 
au canon. 

Pour les liévres, lapins & renards , on ufe de la dragée 
qui entre trois à trois dans un calibre de canon de FEuñl ; 
pour les canards , de celle qui entre quatre à quatre. 

Pour les farcelles, les pluviers , les ramiers & aux au- 
tres oifeaux de menue taille , on ufe de la plus menue dra- 
gée avec de la larme. 

Si le gibier eft en monceau , 1l faut charger à un lit; s’il 
eft pofé en une longue file, on charge à deux lits : cette. 
charge en abat un bien plus grand nombre. 

… Afin de n’y point être trompé, on a une mefure de fer 
blanc qui tient jufle la charge convenable. 

Pour les bêtes fauves , on a coutume de charger de deux. 
balles égales , jointes avec un fil d’archal., ce qu’on apelle 
balle ramée ; elle fait une grande ouverture. 

Quand on a tiré, ik fautavoir foin de recharger auffi-tôt, 
parce aue fi on eft [png-tems , ie canon devient humide ; 
& empêche la poudre de couler au fond du fufif, d’où vient 
qu’elle ne fait que filer , & prend feu lentement. 

Un Tireur ‘dojt toujours gagner le vent , & n’alier pas 
droit à la chaffe / mais pafler à côté & à une grande diftan- 
ce, & quand il eft vis-à-vis fon gibier , il doit paffer outre : 
enfuite on commence à s’en aprocher en tournant , jufqu'& 
ce qu'on foit à portée de le tirer : cette manœuvre lui ôte 
la méfiance. Foyex Afût ,.& poudre à tirer. | | 

FUTAIE. On donne ce nom aux arbres que l’on a laïflé 
croître au - delà de quarante ans, & qui n’ont jamais été 
goupés en vente ,. comme les taiilis, 


e -ABELLE. On entend par ce terme limpoftion qui 
eft fur le fel : on diftingue les Gabelles en grandes & peti- 
tes ; les grandes Gabelles font les Provinces où le fel fe dif 
tribue au plus haut prix , commêles Généralités de Paris, 
Orléans , &c. Les petites font les Provinces où le fel eft plus 
de la moitié moins cher , comme le Lyonnois ,le Langue- 
doc, la Provence , &c: Il y a des Provinces ou la vente dw 
feleft libre , & dans d’autres elle eft forcée. Poyex Sel. 

GAGE , ou nantiflement. C’eit le meuble qui eît denné 
au créancier pour sûreté de fa detre, jufqu’à parfait paie- 

ent, Ce terme s’enrend des chofes mobiliaires , de même 

üe l’hyporhéque s'entend des immeubles : le Gage doit 
étre énoncé dans l'obligation, & l'acte au prêt pañlé devant 
Notaire avec minute. 

Il n’eft pas permis à un créancier , faute de parement de 
vendre le Gage, de fon autorité pMvée : il faut qu’il fafe 

.affigner fon Débiteur, pour voir dire que faute de paie- 
ment.il fera procédé à la vente de la chofe donnée en Gage. 

GAGNAGES. On apelle ainfi les endroits où les cerfs 
vont viander ,c’eft-a-dire, manger. Voyez Cerf. 

GALE , infection de la peau qui cavfe une grande de- 
mangeaifon. Elle vient d’une bile échauffée : il eft à propos 
de faigner & purger le malade avant de faire ufage des re- 
médes. Enfuite , prenez deux onces de fleurs de foufre en 
poudre, quatre onces de beurre frais , & demi-dragme de 
gingembre en poudre , faites un liniment du tout. 

Pilez la racine de coulevrée , faites-la cuire avec du fair- 
doux de porc , frotrez-en la Gale & a rogne. 

Lavez les membres galeux avec Peau de lauge des Ma- 
réchaux, dans laqueïle ils éteignent lex fer. 

Pommade pour la Gale. Prenez quatre onces de graifle- 
de porc lavée plufieurs fois, & demi-onêæ de mercure blanc 
précipité , mêlez-les enfernble en forme de pommade. 

Autre Reméde. Prenez quatre onces d’onguent baf/icon .. 
quatre onces d'huile rofat , trois jaunes d'œufs & un peu de 
cire : faites-en un onguent, dont vous frotrerez les parties 
galeufes : il eft rrès-convenable pour la guérifon de la greffe 
gale des jambes. 

Ou faites bouillir du lierre de terre en eau , & vous la- 
vez les jambes de cette décoction. : 

Mêlez deux jaunes d'œufs durcis émiés avec du beute 
frais, qu’on aura fait fondre en forme de pommade , dohg 
en oindra la Gale en mettant un linge par-deus. k 2 
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GALE des chevaux. Cette maladie épaiflit & endurcit 
le cuir , le féche & le ride : elle fait tomber le poil ; elle 
eft caufée par une humeur âcre , produite, ou par les mau- 
vaifes nourritures, ou les grandes farigues, où la fimple 
fréquentation des chevaux galeux. Les fignes font quand le 
cheval fe frotte en un endroit plus qu’à un autre , comme 
aux jambes , à la queue , & lorfque l'endroit qui le demange 
et plus épais qu’à l’ordimaire, La Gale qui fe manifefte par 
des croûte: , qui , détachées, laiffent de petites plaies , eft 
plus aifée à guérir que celle zpellée vive, qui ne poufle 
SE au-dehors qu’une efpéce de crafle , & fait tomber je 
poil. 

Reméde. r°. Saigner le cheval, le purger avec la même 
médecine que pour le farcin, avec trois ou quatre pilules 
de cinabre , deux à chaque fois, pour lui purifier le fang, 
enfuite on lui donne deux onces de foie d’antimoine par 
jour , s’il a de la peine à avaler les pilules. 

Si c’eft au Printems, on peut le mettre à l'herbe, & l’y 
laïiffer nuit & jour ; en Eté, lui faire manger du fon mouillé 
& queïques herbes hachées , comme la fcabieufe , la fume- 
terre , la chicorée fauvage , & demi-once de foufre, le rour 

élé avec le fon ; en Auromne & en Hyver, fe fervir des 
racines des mêmes herbes. On peur le purger encore de la 
même mañiére que pour la fiévre. Après la faisnée & les 
pursations , prenez de la racine de brionne ou coulevrée , 
ratiflez-en une bonne quantité, faites-la bien bouillir un 
quart-d’heure dans du vinaigre , & étant riéce , frotrez-en 
les endroits galeux deux ou trois jours de fuite : on peut 
encore ufer de l: pommade fuivante. Prenez une livre de 
graifle bien nette, un quarteron de cinabre en poudre ; 
méêlez le rout , & frottez-en les endroits galeux. 

GALLES, (Noix de) excroiffance qui naît fur un chêne 
du-Levant. Les bonnes viennent de Tripoli : ®lles doivent 
être pefantes , non percées ; on s’en fert pour faire de l’en- 
cre & teindre en noir ; elles font aftringentes, & données 
en poudre , elles arrêtent le flux de ventre : elles entrent 
dans plufñeurs onfuens & fomentations, 

GALETTE. Sorte de pâitifferie fort fimple, que l’on 
fait en érendant de la pâte dans une forme plate, & apro- 
chant de celle du gâteau. On peut rendre les Galettes d’un 
bien meilleur goût, f on y met du beurre à difcrétion avec 
dufel, & en repliant plufeurs fois la pâte : 1l ne faut [wi 
donner qu'un bon pouce d’épaifeur, & la laiffer près d’une 
heure dans le four. 

. GALIPOT, Efpécé d’encens blanc. C’eft une gomme 
réfineufe , au’on tire du pin par des incifions, 

GANCRKENE (la) eft la fuffocarion enriére d’une pluie, 
ou de quelque partie du corps, caufée par Pabondance des 
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bumeurs. Les fignes font la couleur de la partie, livide ou 
noire, une odeur puante, peu ou point de fentiment: on 
doit y apliquer promptement les remédes convenables z 
mais fi on tarde , il n’eft plus tems. On doit faire prendre 
au malade des cordiaux, comme la thériaque , le mithridas 
te, l’eau de fleurs d'orange avec du fucre & de la cannelle, 
ou du rofloliss à 

On peut apliquer un cataplafme pour féparer la chair 
pourrie de la vive. Pour cet effet ; prenez une livre de miel, 
une once de verd-de-eris, demi-once d’alun, ceux dragmes 
de vinaigre ; faites cuire le rout enfemble, jufqu’à ce qu'il 
foit affez épais , & l'apliqiez. Ou pilez des feuilles de {cyo- 
phulaires aquatiques , apliquez le marc & le jus deffus. 

L'huile de térébenthineeft fort bonne contre la Gangréne, 

L’eau-de-vie , dans laquelle on aura infufé du tabac, 
left pare Ilement. | 

GARANCE. Flante dont la racine fert pour la teinture 
en rouge : la me:lleure vient auprès de Lille, Cette racine 
n’eft pas plus groffe que le doigt : fon écorce eft d’un rouge 
tirant fur le jaune ; fes tiges font longues , rudes & carrées 3 
fes feuilles font autour, nœud par nœud, en maniére d’étoi- 
les ; fa graine eft ronde , & noire quand elle eft mûre. On 
doit la femer au mois de Mars , & dans une t rre srafle hu 
mectée , & à laquelle on a donné tro's ou quatre labours : 
il faut deux boifieaux de cette graine par arpent. On ‘herfe 
la terre après la femaille ; on farcie à la main quand la plan- 
te eft levée ; on cueille la graine au mois de Septembre fui- 
vant ; on couvre enfuite ch:que pied d’un peu deterre pour 
faire groffir les racines. Un an après, on recueille encore læ 
graine, & on coupe toute l’herbe. Vers la Saint-Martin , 
c'eft-à-dire, dix-huit mois après qu’on l’a femée, onarra- 
che les plus groffes racines , & au bout d’un an, ou de deux, 
les autres. On doit donner chaque année un labour avant 
l'Hyver ; on rarifle ces Facines ; on les fait fécher , puis mou 
dre , & on enferme cette poudre dans des facs bien clos : 
plus les racines reftent en terre , plus on retire de Garan- 
ce , & elie en eft meilleure. Un demi-arpent de Garence 
peut donner , dit-on, trois cens livres de revenu au bout 
dé fix ans, y compris la graine, 

GARANTIE. Ce mot vient de Garant, qui fenifie ce- 
lui qui eft refponfable de l’éviétion d’une chofe, dont il eft 
obligé de faire jouir l’acquereur , ou qui eft obligé d’acquit- 
ter quelqu'un d’une dette , en tout ou en partie, Dans la Ga- 
rantie formelle , on dénonce au vendeur la demande en dé- 
claration d’hypothéque faite au demandeur , à la requête. 
d'un tel, par Exploit d’un tel jour , à ce qu’il ait à la faire: 
cefler ; finon condamné d’en acquitter , garantir & indemni- 
fer le demandeur en principal , intérêts, frais & dépens, Læ 
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Éaraotie fimple eft celle où le garant eft obligé d'acquitter 
le garanti de la dette en tout ou en partie ; car ke garant 
fimple, quoique tenu d’acquitter un autre, n’eft pas obligé 
de prendre le fait & caufe de celui par qui il eft apellé 
en garantie , comme je garant formel y eft obligé ; mais il 
peut feulement fe joindre à lui & intervenir en la caufe, 
& il eft obligé d’acquitter la dette : tels font'plufeurs par- 
ticuliers obligés folidairement, au paiement de quelque 
dette. 

GARDE (la) éft la faculté accordée par la Coutume 
aux peres & aux meêtres de jouir des biens ou d’une partie 
apartenant à leurs enfans mineurs pendant un certain 
‘ tems, aux charges prefcrites par la Coutume : ce droit n’a 
lieu qu’en Pays coutumier. Ceux à qui il eft déféré peu- 
vent l’accepter ou y renoncer ; maïs l'acceptation s’en doit 
faire par le gardien en perfonne & en jugement. 

Il y a deux fortes de Gardes : 10. la Garde noble; c’eft 
celle qui eft déférée aux perés & meres nobles des Mi- 
neurs, & . à leur défaut, à leurs ayeux & ayeules, fans don- 
her caution : 20, la Garde bourgeoïfe ; c’eft celle qui eft 
déférée aux peres & aux meres non nobles, en donnant cau- 
tion. Le Gardien noble ou boutgeois , eft tenu de faire faire 
inventaire de rous les titres, meubles , immeubles des Mi- 
neurs : l’'émolument de la Garde confifte en Îa jouiffance 
des meubles & dans l’ufufruit des immeubles. Les charges 
de la Garde,‘font de nourrir , entretenir, faire inftruire les 
Mineurs felon leurs biens & qualité , de payer les dettes du 
prédécédé , d’acquitter les charges , faire faire les répara- 
tions viagéres , non les grofles. La Garde noble finit à vingt 
ans pour les mâles , & à quinze pour les filles. La Garde 
bourgeoife finit à quatorze pour les mâles , & à douze pour 
. lesfilles; l'une & Pautre Garde finit par le fecond mariage 
du gercien (en ce cas les meubiés li reftent, ) ou par ce- 
lui du Mineur. La Garde eft perlônnelle : le changement de 
domicile ny change rien : le mari n’en peut priver la fem- 
me par fon reftament & réciproquement. Le Gardien re 
peut vendre, ni aliéner le bien de fes Mineurs , ni pourfui- 
vre ou défendre leurs droits en Juftice : il faut que ce foit. 
le Tuteur ou Curateur qui agifle ; car le Gardien n'exclut 
pas ie Tuteur. 1aaT 

GARDES-CHASSES ( les) font établis dans les Terres 
des Seigneurs pour plufeurs raifons : ro. pour empêcher de 
chaffer tous ceux qui n’en ont pas la permiflion : & de pé- 

her dans les étangs ; 20. pour veiller à ce qu'il ne foit fait 
aucun dégât dans les bois ; & fi on y en fait quelqu'un, il 
doit en faire fon raport : 30, pour tuer de tems à autre 
du cibier , & l'envoyer au Maître de la Terre : 4°, pour put 
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GARDE-MANGER (le) eft deftiné pour ferrer les 
viandes : il doit être tout près de la cuifine, & étre expofé 
au Nord autant qu’il fe peut , pour pouvoir conferver ce 
me y met , ou du moins au Couchant, mais jamais au 

idi. 

GARDIEN. On apelle ainf celui qui s’eft chargé de 
la garde des biens meubles faifis fur un débiteur à la charge 
de les reprefenter , à quoi il soblige, & même par corps. 
On ne doit établir pour Gardiens, ni les parens de l’'Euif= 
fier ,nile faif , {à fermime,feoenifälis : MAIS OI poux cealriis 
pour Gardien les freres , les oncles , les neveux, pourvu 
qu’ils y ayent expreflément confenti par le procés-verbal 
de faifie & éxécution , & qu'ils Payent figné. 

Lorfau’il furvient des opofitions par raport à la:ven- 
te , le Gardien eft déchargé de plein droit deux mois après 
gu'elles ont été jugées ; 1l left même après un an du jcur 
de fon établiflement , quoiqu’elles ne foient point jugées, 
20, S’il fait enlever les meubles faifis, il ne doit point s’en 
fervir, ni les louer à perfonne ; autrementil en efi refpon- 
fable. Il eft défendu de troubler l’établiflement du Gardien, 
fous peine du double de la valeur des meubles faifis, & de 
cent livres d'amende. 

GARDON. Poiflon d’eau douce : il a le corps large , 
le dos bleu , la tête verdâtre, le ventre blanc, les yeux 
grands , la chair molle, peu nourriflante: on l’apellé Gar- 
don, parce qu’il fe garde plus long-tems que les autres 
poiflons dans un vale plein d’eau, il eit peu eftimé , quoi 
qu’il peuple beaucoup. 

GARENNE. Terrein à la campagne deftiné aux lapins : 
il y en a qui font environnées de murs, d’autres ouvertes. 
Les Seigneurs de fiefs ont le droit d’avoir des Garennes ou- 
vertes : quiconque en a, doitavoir titre pour cela, ou pof- 
feffion immémoriale : on n’en peut même établir de nou- 
velles fans le confentement des voifins & du Seigneur , & 
fans Lettres-patentes du Roï,enregiftrées a la Chambre des 
Comptes. De la il fuit que les lapins qui habitent les Ga- 
rennes , apartiennent aux Maîtres de la Terre, & que qui- 
conque en tue ou en prend , eft coupable de larcin : il y a 
plufñeurs Coutumes, qui, par un principe d’équité, veulent 
que la Garenne foit éloignée des rerres des voifins de cent 
loixante pas , qui font huit cens pieds. 

La meilleure expofñtion d’une Garenne eft au Levant ou 
au Midi , & fur un terrein fec & un peu leger , afin que les 
lapins y puiflentc faire des terriers. On choiïfit pour cela 
quelque côteau de bruyéres ; on y doit planter des roma- 
rins , des genêts, des pruniers , & fur-rout des genévriers , 
parce que les lapins aiment la graine de ces arbrifleaux : y 
{emer du thim, du ferpoler, des choux A laitues , des 
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navets , des pois pour leur fervir de nourriture : il eft bon 
d’entourer la Garenne d’une haie vive pour défendre l’en- 
trée aux bêtes ennemies, ou bien on y fait un mur grofher. 
Pour peupler la Garenne , on y met des hafes pleines, que 
l'on achére, & on laifle multiplier la race pendant deux 
ans ; enfuite on fait la chaffe aux mâles , dont le trop grand 
nombre détruiroit la Garenne : car un feul mâle fuffit à plus 
de cinquante femelles, & on tue prefque tous les mâles , 
ou on les vend. Le plus court & le moïns coûteux , eft d’a- 
voir un clavier nour peupler la Garenne, Yayex Clapier. 


es lapins de Garenne ont, 4 la vérité, la chair plus déli-. 


cate que ceux de clapier , parce qu'ils vivent en liberté, & 
ils font plus eftimés , quoi qu'ils ne foient pas figros, ni fi 
ras. + 

GARGARISME, reméde qu’on employe dans les maux 
de gorge. En voici un excellent : faîtes bouillir à petit feu 
dans trois demi-fepriers d’eau une cuillerée d’orge , une pe- 
tite poignée d’aigremoine , une once de fleurs de fumac : 
faites réduire le tout à la moitié ; paffez-le par l’éramite, 
& faites difloudre dans la colature une once de fyrop de 
mûres. 

GATEAU feuilleté. Faites une pête\lun peu molle avec 
trois livres de fleur de farine, de l’eau, quelques jaures 
d'œufs & un peu de fel , laiflez-la repofer une demi-heure, 
puis étendez-la de l’épaifleur d’un doigt, poudrez-la defius 
& deflous de farine, mettez-y deflus deux liyres & demie 
de bon beurre, pliez l’abaifle en deux, étendez-la & re- 
pliez-la jufqu’à cinq fois, en la poudrant à chaque fois de 
farine ; donrez-lui , à la derniére fois, lépaiffleur que vous 

: voulez qu’elle ait, dorez-la avec un jaune d'œuf, & faites- 
la cuire au four fur un papier graiflé de beutre. 

GATEAU de Savoie. Formez une crême fouettée d’une 
douzaine de blancs d'œufs à force de les fouetter , mêlez-y 
peu à peu les jaunes, & ausant pefant de fucre en poudre, 
que les douze œufs ; coupez en long des pifiaches pelées, 
La valeur d’un quarteron , & autant d'amandes douces ; paf- 
fez-les fur le feu dans une ceflerole, comme pour sriiler, 
ajoutez-y du citron verd rapé, jettez tout cela dans la pâ- 
te , & mêlez bien lerout, verfez-le dans une caflerole , & 
mettez-le cuire au four. Erant cuit, faites une glace blan- 
che avec du blanc d'œuf , du fucre en poudre & du jus de 
citron , battez bien le tout & couvrez-en Île Gâteau ; faites 
fécher la glace avec de l’écorce de citron confit & coupé ; 
enfuire retirez votre Gâteau de la caflerole, & dreflez-le 
dans un plat pour entre-mêts. 

GATEAU de fieurs d’orange. Jettez une livre de fleurs 
d'orange épluchées, dans deux livres de fucre cuit à la 
grande plume. Lorfque les fleurs ont jetté leur eau, & que 
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1: fucre eft revenu à la grande plume , remuez-les promp- 
tement avec l’efparule, en frottant autour de la poële & 
au milieu ; & lorfque la compolition vient à monter , & 
qu'elle eft legére fousla main, ayez des moules de papier 
un peu élevés, jettez votre compolition dedans à moitié 
vos moules; vous le coupez de la figure qu’il vous plaît , 
ou même vous pouvez le fervir en entier. 

GATEAU de piftaches. Prenez une livre de fucre en pou- 
dre , demi-livre de piftaches mondées , pour deux fous de 
gomme adragan fondue dans de l’eau , quelques gouttes 
d’eau odoriférante : pilez le tout, mettez la pâte fur une 
table | dreflez vos Gâteaux de la figure que vous voudrez 
fur une feuille de papier , & faires-les cuire au four. 

GAUDE , ou herbe à jaunir. C’eft une plante annuelle 
fes feuilles font longues , d’un verd gai, courbées en rond 
fa tige eft haute de trois à quatre pieds; fes fleurs ont la 
forme d’un grand œillet , & fônt d’un jaune verdâtre ; fon 
fruit eft de la même couleur , & un peu rond. On ne cul- 
tive cette plante que pour fes feuilles : elles font néceÎai- 
res aux Teinturiers pour teindre en jaune. On doit femer 
la Gaude au mois de Mars & Septembre, dans une terre le- 
gére & bien labourée : on doit la farcler quand elle leve , 
& la cueillir dés qu’elle eft mûre, c’eftà-dire, au Mois de 
Juin ou Juillet : on la coupe rafe de terre, fans l’art#@her : 
enfuite on la fait fécher. La Gaude avec Le Paftel , fait le 
VÉT OL 

GAUFFRES. Sorte de pâtifl=rie croquante. Maniére de 
les faire. Délayez de la farine avec de ja bonne crême , 
énfuire délayez dans ce mélange ‘un peu plus de fucre en 
poudre que de farine , remetrez de la crême, ajoürez-y un 
peu de fleurs d'orange , remuez bien le tout, faites chauffer 
le fer , graïffez-le de deux côtés avec du beurre, coulez læ 
Gauffre fur le fer avec une cuiller : pour chaque Gauñfre , 
il ne faut qu'une cuillerée & demie : preflez un peu le fer, 
pour qu’elles foient plus délicates, puis mettez-le fur le 
fourneau pour faire cuire la Gauffre : étant cuite d’un côté, 
retournez le fer de l’autre ; lorfqw’elle eft bien en couleur , 
c'eftune marque qu’elle eft cuite: alors retirez-la du fer 
avec un couteau , & roulez-la toute chaude fur un morceau 
de bois fait exprès, pour lui faire prendre fa forme: met- 
tez-les dans un lieu chaud, pour qu’elles fe confervent féches. 

GAZON./Le beau Gazon vient des graines de bas pré: 
celle qui vient d'Angleterre eft la plus eftimée : le peric 
tréfle de Hollande , l'herbe à chat, & autres petites her- 

‘bes fines, font aufli fort propres à former un beau Gazon, 
le tréfle , le fainfoin, la luzerne , fervent auflià avoir du 
Gazon ordinaire. Avant de femer les graines à Gazon ,on 
doit ôter toutes Les mortes & pierres, NE le terrein 
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_ avec un fer de béche , paffer la terre au rareau fin, & ré- 
pandre uniment fur la furface un ou deux pouces de bonne 
terre ; enfuite on feme la graine fort dru en Automne , & 
par un tems Couvert , & on la reçouvre avec le rateau. On 
doit faucher le Gazon quatre fois l’année , &: même plus, 
& le tondre de près , afin que l’herbe foit toujours épaille 
& rafe. On y doit femer tous les ans de bonnes graines pour 
le renouveller. On doit former les piéces en talur & glacis 
avec du Gazon plaqué, parce que la graine a peine à y ve- 
hir , du moins dans le haut & dans le bas : cette maniére de 
gazonner eft plus belle , mais plus coûteufe : on choifit pour 
cela, dans un certain endroîit de la campagne, comme font 
Tes bords des chemins & les pâturages, le Gazon le plus fin 
€ le plus ras : on le léve à læbéche , enle coupant par car- 
tés , de deux pouces d’épaiffeur , d’un pied & demi de lon- 
gueur , fur un pied de largeur , & on enléve la même épaif- 
feur deterre fur le terrein où on veut les mettre: on ar- 
fange au cordeau ces carrés, en les ferrant lun contre 

Pautre ; on bat le rout avec des battes , & on l’arrofe, 

GEAL. Cifeau gros comme la Pie: il a le plumage de dif- 
férentes couleurs : on l’aprivoife , & on lui aprend à par- 
ler , à peu prés comme à la Pie, 

GELÉE. Grand froid. La Gelée eff néceffiire pour que 
les blés viennent à bien & fe fortifient, & pour faire mou- 
rir tous les infeétes qui nuifent aux plantes : elle n’eft à 
craindre que lorfqu'elle prend vivement pendantque la ter- 
re eft encore toute :mbibée d’eau , comme quand elle re- 
prend fur un prompt désel, 

GELÉE. Sorte de confture , ainfi nommée 2: qu'elle 
éft tranfparente comme la glace. Elle eft faite de fucs , ti- 
rés par expreffion ou par décoétion de divéffes fortes de 
fruits : on dépure ces fucs par la clarification , & on les 
adoucit avec du fucre : on les doit cuire jufq’à une telle 
confiitance , qu’ils ne foient plus fluides. Foyex Fommes , 
Coings , Grofeilles, &c. ; 

GELINOTE. Poule fauvasge, aflez femblable à la per- 
drix: elle a le bec court, rond & noir! le dos gris, la 
queue de la perdrix, Îles a courtés & couvertes de 
plumes. Sa chair eff très-eftimée par fa délicateffe ; on la 
préfére à la perdrix : on les chaffe comme les faifans , & 
on les engraifle de même. 

GENCIVES. Les Gencives font fujettes à plufeurs ma- 
ladies : une des principales eft le fcorbut. ! 

GENCIVES pourries. Reméde, Faites tremper des feuil- 
les de l'herbe de cochléaria : fervez-vous de cette infufñon 
én gargarifmes ; ou bien d’une décoction de creflon faite 
en eau. Ou détrempez avec du miel du jus de feuilles de 
vigne , oignez-en les Gencives & la langue, 
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GENET. Arbrifleau qui eft piquant : on l’apelle le Ge- 
net blanc:l’autre eft le Genet d’Efpagne. Il s’éléve fort haut, 
& pouile quantité de petits brins pointus, fa fleur , qui pa- 
roît au mois de Juin , refemble à celle du viclier jaune ; fa 
graine reflemble aux lentilles : lune & lPautre ont une vertu 
purgative. Cec arbrifleau vient volontiers dans les jeunes 
taillis : onen peut faire manger les goufles aux beftiaux , 
après les avoir mifes en botte & fait fécher. On fe fert du 
Genet pour chauffer le four , couvrir des pailliers, faire des 
nattes & des facs. 5 

GENET d’Efpagne. Arbrifleau qu’on cultive dans les jar- 
dins : il s’éleve jufqu'à trois ou quatre pieds : fesfieurs font 
jaunes : il fe muliplie de graine : on le feine dans un pot, 
& au bout d’un an ou deux on le replanre dans un autre : 
devenu grand , on le tranfplante en pieine terre :1l fait un 
bel eff:t fur des plates-banes d’un parterre. 

GENÉVRIER. Arbrifleau épineux, touiours verd ; fes 
feuilles font petites & piquantes : il porte des baies rondes, 
d’abord vertes, & puis noires & odoriférentes , propres à 
chaffer le mauvaisair quand on les brûle : elles font faines, 
& on en fait une boïflon qui eft ftomachale. Cet arbre fe 
plait dans les lieux pierreux & expolés au vent. 

GENIÉVRE. Graine du Genévrier. Arbrifieau fort com- 
mun, & qui poufle beaucoup de branches : fes feuilles font 
toujours vertes & garnies d'épines : fes baies , qui{ont ron- 
des , renferment la graine , laquelle a beaucoup de proprié- 
tés : fon principal ufage eft de pouiler l'urine, la fueur , & 
les mois des femmes : elle remédie aux maladies dela tête, 
des nerfs , de la poitrine , aux maux caufés par les vents ,à 
Pobftruction de la rate, contre la paralyfie, les trembie- 
mens des nerfs, contre le mauvais air , la pefte , les fiévres. 
On doit cuzillir les baies de Geniévre vers le mois d’Août, 
les choifir bien féches , bien nourries , d’une odeur aroma- 
tique. La décoétion des baies de Geniévre eft bonne aufli 
contre la fciatique. 

EXTRAIT de Geniévre. Maniére de le faire: cueillez 
des baies de Geniévre bien mûres au mois de Sefrembre, 
environ un boïffeau, broyez-les dans un mortier , mettez- 
les dans un chaudron, faites-les bouillir en fuffifante quan- 
tité d’eau , jufqu’à ce qu’elles aient quitté toute leur force 
& vertu : retirez le chaudron , paflez le tout par des linges 
forts, & les ferrez entre deux preffes : coulez, après deux 
ou trois fois , cette expreflion , afin que kes parties groffié- 
res demeurent dans les couloirs : & ainfñ purifiée , faites-læ 
cuire à petit feu dans une terrine verniilée,jufqu’à ce qu’elle 
aitune confiftance de miel , & que fa couleur foit pourprée. 
Il en faut donner une petite cuillerée foir & matin ,une ou 
deux fois la femaine : on n’en doit pas ufer g Été. 11 fos- 
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tine l’etomac & le cerveau ; il eff fouverain pour prévenir 
&z ouérir de grandes maladies , fur-tout la gravelle, la cru- 
dité d’eftomac, les défaillances de cœur , les vertiges , lé 
pilepfe, &c. 

GENILSSE, C’eft le nom qu’on donne à une jeune vache, 
depuis fa na lance jufqw’a deux ou trois ans, & même 
jufq'à ce qu'elle eft livrée au taureau. " 

GENOUX. ( maux de ) Ces fortes de maux caufent des 
foibl:AT:s , avec de grandes laffitudes , ils viennent de quel- 
ques humeurs âcres qui fe jettent fur ces parties , & qui pro- 
viennent de l’intempérie du foie & de la rate. Lorfqu’elles 
font accompagnées d’un froid extrême, elles peuvent être 
caufées pour avoir habité dans des lieux bas & humides, & 
s'être tenu trop long-tems à genoux fur la terre ,ou avoir 
mancé des fruits crûs. On peut s’en guérir par de fréquen- 
te. pursations , & en apliquant fur les genoux un cata- 
plifme fait avec dir vieux fromage battu & de la graifle. de 
porc filé, par égale quantité, Lorfque ces maux owfoiblef- 
fes viennent de chaleur , on y remédie par uñé ou deux fai- 
gnées , & en fe purgeant avec le petit lait & dela cafe , ou 
avec le catholicon double , diffous dans une décoction de 
chicorée fauvace. L’ufare des Eaux minérales , le demi- 
bain, le la t de vache ; tous ces remédes font fort falutaires, 

Cn doit s’abftenir de rout ce qui eff trop falé ou épicé. On 
peut apliquer un cataplafme , compofé de farine de fé- 
ves ou d'orge , du fon bien menu, deux onces de crottes 
de chévre, faire cuire le tout avec dugros vin, & le ré 
duire en bouillie. : . 

GENTILSHOMMES ( les ) ne peuvent faire valoir que 

uatre charrues én un feul ÿjomaine dans une feule Paroiïf- 
e ; autrement ils dérogeroient de la Nobleffe. Poyez Tail- 
les , Droits honoriñques , & point d'honneur. 

GERBEd: blé. Il faut ordinairement fept à huit javelles 
ou poignées pour faire une Gerbe. 

GERFAUT, Efpéce de Faucon qu’on dreffe pour le vol : 
c’eft celui qui a le plus de force:il a le plumage jaune, le bec 
& les j2mbes bleues, les eriffes ouvertes, les doigts longs; il 
a plus de force-qu'aucun autre faucon : il eft fier & hardi : 
ileft propre au vol du héron & du milan: il eft excellent 
pour le gros gibier. Son duvet eft très-eftimé pour faire des 
couvre-pieds , ou couvertures , parce qu’il eff fort chaud, & 
en même-tems fort léger : on l’apelle edredor ou aiglcdon. 

GERMANDRÉE, Plante qui croît dans les lieux in- 
cultes & pierreux : elleeft haute d’un pied : fes feuillés 
{ont petires , & femblables aux feuilles de thêne. Cette 
plante eft amére , apéritive , fudorifique : fa décoction eft 
fort bonne dans les fiévres , dans le fcorbut, au commen- 
cement de l’hydropife, & même. dans la goutte, + 
F : 
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GERME. On apelle de ce nom l’humeur huileufe qui 

eft dans la graine de la plante : c’eit certe humeur qui nour- 
rit la graine les premiers jours qu’elle eft femée , &jufqu'à 
ce qu’elle foit nourrie par la terre même. Voyez Végétation 
€ Séve, 

GIBIER. On apelle de ce nom tous les animaux, foit 

à quatre pieds , foit volatiies , qui font le principal objet de 
la chaife , & dont on fait cas pour le manger. Le gros Gi- 
bier {ont les bêtes fauves ou noires , comme les cerfs, les 
chevreuils, les fangliers. " 

Le menu Gibier fe diftingue en Gibier poil , & Gibier 
lume. Le Gibier poil font les liévres, les lapins: le Gi- 
ier plume font les perdrix, faifans, poules d’eau, râles 

de genet , cailles, bécaffes , bécaflines , pluviers , farcelles, 
&c. Voyex Chaffe. 

. Moyen de conferver frais le Gibier depuis le commen- 
cement du Carême jufqw’à Paques. Ouvrez votre Gibier , 
{oit plume ou poil , & vuidez-le, ôrez aux oïfeaut leur ja= 

“bot , laïffzz-les dans leur plume , & les autres dans leur 
Doil , rempliflez-les de froment , & enterrez-les , dans un 
grenier , dans un tas de ce même blé ; toutes ces piéces Îe 
conferveront parfaitement jufqu'à Pâques. Cette méthode, 
pratiquée par un Gentilhomme des environs de-Fontenai- 
le-Comte en Poitou,, a été communiquée par un de fes 
amis , qui aflure que ce Gibier confervoit coute fa fineffe, 
JOATf« eC0710m. 

+. D’autres perfonnes prétendent que pour conferver le Gi- 

Pier un mois entier , il faut d’abord le vuider , enfuite le 

pendre dans sn tonneau qu’on a vuidé, maisouily a de 

Ja lieau fond, & de maniére qu’une piéce ne touche pas à 

Vautre , ni qu’elles touchent à ia lie , & reboucher le ton- 

neau défoncé. à 

Si les Seigneurs d’une Terre entendoient leurs véritables 
intérêts, ils ne conferveroient pas une trop grande quan- 
tité de Gibier fur leurs Terres ; ce qui eft même abufer de 
leur droit de chafle : ils ne devroient pas ignorer que le cerf 

& la biche gâtent les bois & détruifent tout ; qu'il eft im- 

poflible d’avoir beaucoup de liévres dans une plaine , fans 

qu’ils faflent un Pan prince aux terres enfemencées : 


$ 


mille liévres dan plaine mangent autant que cent va- 
ches. Le lapin fait un dégât encore plus fenfible ; il ravage 
tout aux environs des garennes ; lorfquwil ne trouve plus 
. de pâturages , il fe jette fur les taillis, dontil eft le deftruc- 
teur ; enforte qu’il eft vrai de dire qu’un Seigneur ne mange 
point de lapin de fa Terre, qui nelui ait fait pour plus 
d’un écu dedécât. Effri fur Padmin. des Terres. —, 
oyen de garantir des ravages du Gibier les choux, ra< 
ves ,navets & autres plantes qu'on culrive en pleine campas 
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gne, Prenez , pour arpent de terre , deux onces d’affs 
fætida , qu’on vend chez les Apothicaires , mettez-les dans 
un petit pot rempli de jus de fumier , faites bouillir le tout 
jufqu’a ce que l’xffà fœtida fe foit entiérement difloute,tranf- 
vuidez cette matiére dans un baquet , ajoutez-y une pinte 
ou deux de jus de fumier , remuez bien le tout, & portez- 
le dans le champ où vors voilez planter ; prenez dans les 
deux mains autant de plan:es de celles que vous voulez 
mettre en terre , qu’on en peut empoigner , & trempez-les 
dans cette compolition , enforte que chaque plante foic 
mouillée par-tout : enfuite mettez-les à terre par tas , ré- 
pandez un peu de terre lesére fur les racines, & aufli-rôt 
après plantez-les dans les trous préparés : aucur Gibier ne 
touchera à ces plantes. On ne doit point craindre q'elles 
contraétent aucune mauvaife odeur ; Pair & le foleil les 
puriñent avec le tems. 

GIGOT. C’eft la cuifle d’un mouton. Foyez Éclanche ou 
Mouton 

GIMBELETTES, Sorte de petite pâtiflerie grofle com 
me le petit doigt, & à laquelle on donne la forme d’un 
anneau : onles fait avec de la farine , dufucre , quelques 
jaunes d’œufs , un blanc d'œuf , un peu d’eau de fleurs d’o- 
range : on pétrit le tout , & on en fait une pâte aflez fer- 
me : onen forme de petits ronds, qu’on fait reye:ir dans 
Veau bouillante , puis on les met au four. 

GINGEMBRE. Plante ou racine qu'on met au nom- 
bre des épiceries , & qu’on nous aporte des lfles Antilless 
elle eft d’un goût âcre & piquant, de couleur grife & rou= = 
geâtre en-dehors, blanche en-dedans. Elle peut tenir lieu 
de poivre : elle eft extrêmement chaude & incifive :elle ré- 
veille Papétit : elle réfifte à la corruption & à la malignité 
des humeurs. La pâte féche de Gingemibre qu'on fait aux 
Indes , eft un bon ffomachique : on prétend qu'elle eft ex- 
cellente contre le fcorbut. 

GIROFLE. Fruit ou fleur endurcie d’un arbre des In-- 
des : il a la ägure d’un clou, avec quatre petites dents éten- 
dues en étoiles. Le meilleur Girofle ft celui qui eft gros, 
bien nourri , d’une couleur obfcure , d’un goût piquant & 
aromatique : il eft cordial, de | , céphalique, il 
échauffe & defféche , ilconvient aux défaillances de cœur , 
aux crudités d’eftomac,aux vertiges,aux maladies malignes, 

Les clous de Girofle en poudre, à la dofe de huit à dix 
grains , font propres dans la léthargie , apopléxie , paraly- 
fie , indigeftion , défaillance : on peut les prendre aufli en 
infufon juiqu’à demi-gros. 

GIROFLÉES , fleurs. Il y er. a de boubles & de fim- 
ples , de blanches , de marbrées , de violettes & de jaunes. 

Les doubles font les plus recherchées : on connoît qu'elles 
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font telles , lorfqu’elles fleuriflent & que leur bouton eft 
gros & aplati : elles viennent de graine , excepté lajaune : 
on les feme fur couche au mois de Mars, &acl voie : 
on couvre les plants pendant les froids : elles commencent 
à marquer à la fin de Septembre : on mercelles Fa a re 
marqué être doubles dans des pots ou des caïfies , moitié 
terreau , moitiéterre à potager, pour les garantir du froid 
pendant l’Hyver ; enfuite on peut les tranfplanter dans des 
plates-bandes d’un parterre : on peut aufli les femer en plei- 
ne terre. Les Giroflées doubles & fimples fe multiplient par 
marcotites : on en choïfit les plus beaux brins , qu’on cou- 
che en terre : on les arrofe pour faciliter la reprife, & on 
les plane en plates-bandes. 

GITE. C’eft le lieu où fe retire leliévre, 

GIVRE ou frimat , eft une efpéce de gelée blanche, ou 
de vapeur condenfée qui s'attache aux herbes , aux plan- 
tes : on l’aperçoit fur la furface de la terre, les roîts des 
maïifons & ailleurs. Le Givre qui paroît fur les plantes, doit 

“Æon origine à la fueur qui tranfpire deleurs parties orga- 
* niques pendant la nuit : celui qu’on voit fur la furface de 
re " , eft le réfultat des vapeurs , qui , s'étant élevées 
. de fon fein, font enfuite furprifes par le froid , lorfqu’elles 
viennent à defcendre de l’air. Les brouillards bas & épais, 
qui femblent fe repofer fur la furface de notre globe dans 
Je tems froid , font ordinairement changés en frimats ; ce 
qui faitparoître les corps comme revêtus d’une croûte 
“blanche. Le Givre paroît fur les maifons & fur jes arbres, 
ÿ orfque Pair fe trouve rempli de vapeurs humides , ces va- 
peurs étant plus chaudes que les arbres, font portées vers 
ces corps par la fubitance du feu qui cherche à fe répardre 
fur ces.corps : de là fuir la congélation des vapeurs, qui ne 
peuventles pénétrer , & reftent fur leur furface en formé 
de Givre. = 
 GLACIÉRE. Lieu où l’on ferre de la glace pendant l'Hy- 
ver , pour boire frais en Été: on choifit un endroit écar- 
té, point trop loin de la maifon , dans un terrein fec , fort. 
peu expofé au foleil. On y creufe une foffe ronde de deux 
toifes de diamettre par le haut , profonde de trois, & finif- 
fant en bas en pain de fucre renverfé : on fait autour un pe- 
tit mur de moéllon , d’autres revêrent la foffe d’une cloifon 
de charpente au fond : on fait un petit puits de quatre 
pieds de profondeur & large de deux, avec une grille def- 
fus pour recevoir l’eau: le haut doit fe terminer en pyra- 
mide en forme de dôme que l’on fait,ou de charpente,ou de 
pierre. On pratique une petite allée étroite pour y entrer , 
avec une porte aux deux bouts ; car la Glaciére doit étre 
bien bouchée : on la remplit de glace par un tems froid 
& fec: on couvre le fond d’un lit de paille, Ce fond doir 
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être couvert de plufieurs piéces de charpente qui fe croi- 

et par lits la glace par-deflus la paille , enforte 
que l#elace fait un feul corps jufqu’au haut ; on met auffi 
de la paille tout autour , enforte que la glace ne touche qu’à : 
la paille. Pour la bienentaffer , on la cafle avec des mail- 
lets : lorfque la Glaciére eft pleine , on couvre la glace avec 
de là longue paille : la neige fe conferve auffi -bien que la 
glace dans les Glaciéres ; mais on la ramaffe & on l’entafle 
par grofles peloties que l’on bat : on y jette un peu d’eau 
par-deflus pour remplir les intervalles, ainfi qu’on fait 
pour la place. Cette eau fe gele bien-tôt, le cout fait un 
corps de neige. | 

GLAISE. ( Terre ) C’eft une Terre grafle fort ferrée & 
compacte , que l’on trouve en quelques endroits au-deffous 
de la bonne Terre : on s'en fert principalement dans la conf- 
truction des baffins de jardin & autres piéces d’eau. 

GLANAGE {le jeft l’action de glaner ôu recueillir les 
grains de blé qui reftent fur le champ après que toutes le 
gerbes en ont été enlevées. Il eft permis aux pauvres ,m 
à ceux qui ne peuvent pas travailler , &.on n’a pas 
de les empêcher : on doit lxiffer ordinairement deux ou 
trois jours pour le Glanage , avant de mettre les beftiaux 
dans le champ” 

GLAND (le ) eftle fruit du chêne, du hêtre, de l’yeu- 
fe , du liége, &c. Le Gland fert à nourrir les cochons l’'Hy- 
ver : étant broyé & misen poudre, il fert pour la man- 
geaille des poules. Foyex Chêne. 

GLAYEUI. Plante de märais à fleurs jaunes : fa racine 
eft.employée pour remédier à diverfes maladies, parricu- 
Jiérement dans les affeétions du genre nerveux ; fes feuilles 
apliquées chaudes fur les parties afigées du rhumatifme 
_ de goutte , font tranfpirer l'humeur & apaifent les dou- 

eurs. 1 
GLU. Efpéce de somme fort tenace, dont on fe fert pou£ 
«prendre des oifeaux à la -pipée. La meilleure eft celle qui 
eft faire de l’écorce de houx dans le tems de fa féve : on 
jette la premiére écorce ou particule brune, & on prend le 
refte de l’écorce jufqu’au bois. Lorfqu’on veur s’en fervir , 
on incorpore de l’huile d’olive. On fait encore de la Glu 
avec l’écorce de gui: on met dans un lieu humide cetre 
écorce renfermée dans un pot pendant huit ou dix jours : 
quand elle eft pourrie, on la pile jufqu’à la réduire en 
bouillie ; enfuite on la met dans une terrine, on y jette 
de tems à autre de l’eau de fontaine bien fraîche : on 
remue avec un bâton en forme d’éfpatule , jufqu’à ce que 
la Glu fe prenne au bâton ; plus elle eft nette, plus elle 
eft tenace ; on l’étend fouvent dans l’eau pour la bien net= 
foyer, 5e 
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Autre maniére de faire de la Glu. Prenez de l’écorce de 
gui qui vient fur les chênes lorfqu’ils font en feve , formez- 
en un gros peloton tout entrelacé, mettez-le pourrir dans 
un tas de fumier , où il y aura de l’eau, laiffez-l’y pendant 
cinq ou fix jours, pilez enfuite cette mafle d’écofce dans 
’eau, réduifez-le en pâte , lavez-la dans une eau courante : 
elle devient alors une mafle gluarte qu’on met en boule 
dans un pot en lieu frais, & on met deflus de l’eau claire 
qu'on renouvelle de tems en tems. 

GLUAUX. Petits ofers bien unis, minces & droits, longs 
de quinze à dix-neuf pouces , & que l’on enduit deglu, ex- 
cepté par le gros bout, pour y faire prendre les oifeaux à la 
pipée. Les meilleurs font ceux que l’on cueille au mois de 
Septembre, & lorfqueleurs pointes ne fe cañent point. Dès 
qu'on les a cueïllis, on doit les laiffer au foleil quelques 
heures , puis ôter les feuilles, en commençant par les ci- 
mes , prenant garde d’en cafler la pointe, leur tailler le gros 
bout en forme de coin , pour qu’ils entrent dans les entail- 
s faites aux branches de larbre, & qu'ils y tiennent , mais 
rement , les rafflembler par paquets en les égaliffant par 
t, puis on prend de la glu avec la cime des Gluaux, 
& on les frotte les uns contre les autres pour les engluer. 
GODIVEAU. ( farce de ) Elle fe fait avec un morceau de 
ruellé deveau & deux fois autant de graïfle de bœuf, hachés 
enfemble ; on y mêle du perfil, ciboule, champignons , le 
to , deux œufs, {el & poivre, un demi-{eprier de : 
é , 1e tout bien mêlé enfembie, On met de cette farce 
ans les canards, volaille , courres & autres ragoûts. 

PATÉ de Godiveau. Hacheÿ n morceau de rouelle de 
veauavec graifle de bœuf & un peu de lard , puis mettez-y 
le blanc d’un œuf crû , mêlez bien le tout, affaifonnez-le de 
fel , poivre ; clous, mufcade, fines herbes, ciboule ; dref- 
fez votre pâté en forme ronde ou ovale de trois ou quatre 
doigts de hauteur, garnifièz-le de champignons ,trufef, ris 
de veau, culs dartichauts, morilles,à l’ouverture du milieu; 
couvrez-le de là même pâte, en laiflant cette ouverture , 
dorez-le & faites-le cuire deux heures ; étant cuit, mettez-y 
un coulis de veau & de jambon, & fervez-le chaudement, 

GOMME. Sucwifqueux qui découle de différens arbres, 
& dont on fe fert dans les remédes. Les plus célébres font, 
la Gomme adragan: elle vient du tronc d’un petit arbriffeau 
en Syrié ; elle eit blanche, legére, faite par petits morceaux 
longs , on la fair infufer dans l’eau , où elle devient comme 
une gelée luifante, Son ufage eft contre la roux invétérée, 
lextinétion de la voix, &c. on en fait un looc avec du 
miel, qu’on laifie fondre fous la langue. 

. GOMME ammoniac. Elle diftille en larmes de la racine 
incifée d’une efpéce de férule qui croît dans les fables de la 
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Lybie : la bonne doit être en belles larmes , féches , blan- 
ches, caffantes. Son ufage eft dans les douleurs de la gout- 
te,pour réfoudre ce qu’il y a de vifqueux dans les poumons : 
la prife eft d’un fcrupule à une dragme. 

GoMME animée. Elle vient d'Amérique : elle doit être 
blanche, féche, friable ; fon ufage externe eft dans les 
afections froides & douloureufes de la rêre & des nerfs, 
catarres , paralyfñe, contufion, &c. 

GoMME élemi. Elle vient d’une efpéce d’oliviér fauvage 
d’Ethiopie : elle doit être féche en dehors, molle en de- 
dans, nette, blanche tirant fur le verd : elle eft trés-propre 
pour les affections de la tête & des nerfs, aux plaies faites 
de pointe. 7 

GOMME arabque. On la tire par incifion d’un petit 
arbre épineux qui croît en Egypte. La véritable eft féche , 
blanche, claire , polie, de fubftance mañlive ; fa vertu eft 
d’épaiflir & d’adoucir : elle eft propre au rhume, dans les 
cours de ventre, Îles hémorragies & la pleuréfie même. étant . 
mife dans une pomme cuite que l’on fait manger au malade" 

GOMME laque. C’eft une efpéce de réfine dure quiwie 
des Indes Orientales : elle doit être colorée, nette, claire, 
& faire un beau rouge étant bouillie. Son ufage eft dans les 
obftructions de la rate, du foie, des poumons, parce qu’elle 
eff incifive & atténuative, dans l’hydropife , les maladies 
malignes , la peite , & fur-tout le fcorbut de la bouche. 

GORGE ou GOSIER. (inflammation $#éc s 
ulcération de la ) Prenez de l’eau de plantain , quatre oncesy 
du fyrop de rofesféches , une demi-once ; du fel ammoniac 
en poudre , un fcrupule : mêlez le tout pour uñ gargarifme, 
& ufez-en plufieurs fois dans la journée. Eph. d’AIl. 

GOSIER (inflammation du ) & des amygdales. On doit 
commencer par la faignée , & y revenir s’il le faut. 2°. Pre- 
nez une once de jus de feuilles de prumier,& autant de miel, 
iméêlez-les enfemble , faires-les bouillir un moment fur le 
feu , laifez-les refroidir , & fervez-vous-en en gargarifme. 

Ou prenez un demi-litron de farine de feigle, faites-la 
bouillir dans un demi-feptier de lait pendant un demi 
guart-d’heure, jettez-y deux oignons de lis, & les y faites 
bouillir , & du tout faites un cataplafme , apliquez-le tiéde 
fur la gorge. , 

Pour les corps arrétés dans le Gofer : fi c’eft une chofe 
de médiocre groffeur & dure, il faut faire ferrer les épau- 
les au malade, & le fraper fortement au derriére du cou. 

Si c’eft un os ou un arrête, il faut faire ouvrir la bou- 
che ; & % la chofe fe voit, la tirer avec des pincettes cour 
bes ; & fi on ne la peut retirer , faire avaler un gros mor- 
ceau de pain mollet : on tâche de faire vomir le malade, 
ou de lui faire prendre de l'huile d'amandes douces, 
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Que fi le corps étranger eit defcendu dans leftomac , & 
que ce fait du fer , comme une épingle , ou autre chofe de 
cette forte , le malade doit avaler du jus de mauve ou de 
femence de lin pour adoucir l’âpreté des inteftins , prendre 
des bouillons gras ou beaucoup de beurre , ou manger de 
la bouiilie épaille , afin que le corps aigu s’embarrafle dans 
la matiére, £c foit poufié fans nuire par les inteftins. 

GOUDRON. Compoftion faite avec de la poix-réfine , 
de la graifle & du fuif. Son grand ufage eft pour calfater les 
vaifleaux & les bateaux : on lemploie aufii dans les feux 
d'artifice, 

GOUJON. (le) Petit poiflon de riviére , blanc & fem- 
blable à un éperlan : 1l fe plaît toujours au fond de l’eau : 
la faifon de les pcher eft depuis le mois de Novembre ju 
qu’à Pâques.On le prend à la nafle dans les riviéres & aux f- 
lets , mais dont les mailles ne doivent point être trop larges. 

GOURME, (la) maladie des chevaux, eft une dé- 
charge des humeurs fuperflues contractées dans la jeunefñle, 

& qui fe fait fouvent par une glande ou tumeur fous la gor- 
ge entre les deux os de la ganache, partie de la mâchoire 
qui touche le gofñer. a les chevaux la jettent fim- 
plement ou par tranfpiration , d’autres fois par diverfes 
parties , comme par le jarret, par le pied , ou par l'endroit 
le plus foible du corps. La plus heureufe maniére de la 
jetter , elt par les tumeurs fous la gorge. 

L'effentiel pour les chevaux , eft qu’ils ne jettent pas leur 
Gourme imparfairement ; car alors il arrive qu’ils viennent 

#” à en jeter à l’âge de fix & dix ans , qui dégénére en 
morve. 

Reméde pour bien faire jetter la Gourme. Envelopez 
la gorge du cheval d’une peau d’agneau ou de mouron, la 
laine contre le poil , tenez-le chaudement & bien couvert, 
& frorrez tous les jours la glande avec un onguent qui doit 
être fait avec de l’huile de laurier , du beurre frais par égale 
quantité , de l’onguent d’althæ2, le double de l’un des deux, 
le tout mêlé à froid dans un pot. Si la matiére ne peut per- 
cer à travers les glandes , apliquez à chaque un bouton de 
feu , qui doit être courbé , de peur d’offenfer le gofier , puis 
apliquez à l’ouvérture faite une tente frottée avec l’on- 
guent bañlicon. 

Si Le cheval a les conduits du nez bouchés , feringuez-lui 
dans les nafeaux de l’eau-de-vie & de l'huile d’olive bat- 
tues : s’il ne jetre que peu , donnez-lui pour l’échauffer , une 
demi-once de thériaque avec une chopine de bon vin, ou 
de l’opiate de kermés. 

Si le cheval jette fort bien par les nafeaux , ne lui faites 


aucun reméde , tenez-le chañdement , & promenez-le fois 
& matin, 
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GOUTTE. ( la) Maladie qui furvient aux ‘articulations 
des pieds & des mains , avec tumeur & difficulté de remuer 
la partie afigée , & qui caufe des douleurs très-vives. Elle 
provient d’une humeur vicicufe & épaille , laquelle ne peut 
pafler qu'avec peine dans les canaux ordinaires , & tiraille 
les extrémités des nerfs dont ils font femés ; c’eft la féro- 
fité dont cette humeur eff pleine, qui produit l’enflure. On 
voit par-là que la Goutte eft occafionnée par une furabon- 
dance de lymphe, & par des mariéres muciliazineufes & 
gluantes , lefquelles fe trouvent ou dans les alimens dont 
les'goutteux font ufage , tels que les mets fucculens , accom.- 
modés , ou avec des coulis qui fontles extraits des viandes, 
ou avec des jus, ou même dans ceux qui font difficiles 
à digérer, ou dans l’ufage immodéré des boiffons , telles 
que le vin, la biére, les liqueurs , enfin par la débauche. 
Le vrai reméde à la Goutte pour ceux qui ont bonne envie 
d’être guéris, eft de s’aftreindre à ne vivre que d’alimens 
peunourriffans, boiretrés-peu de vin , de fe retrancher le 
{ouper, & de faire ufage des médicamens favonneux , com- 
me linfuñon du petit chêne ou germandrée, d’ivette , & 
de plantes legérement améres. Cing à fix onces de favon 
blanc fondu dans fept à huit pintes d’eau , & dont on baigne 
la partie afigée , eft un reméde des plus actifs dans toutes 
les efpéces de Gouttes. On peut aufli réduire le favon en 
pâte, & l’apliquer fur les pieds & furles mains le plus 
long-tems qu’il {era poMible. Fr 
Remédes qu’on doit faire dans le tems de l'accès dela 


Goutte. 1e, S’il y a fiévre & opreflion de poitrine, le ma< t 


lade doit prendre des lavemens. 2°. Se faire faigner plu 
fieurs fois s’il le faut. 30. Prendré dans les premieres vingt- 

uatre heures trois ou quatre prifes de quinquina en fub- 
FAP & le foir , f les.douleurs font violentes , prendreun 
narcotique , comme fyrop de pavot blanc, ou même du 
diafcordinm pour les adoucir. 4 . Ne prendre que des bouil- 
lons pour toute nourriture ; tant que la fiévre & les dou- 
leurs vives fubfftent. so. Boire d’une tifane faire avec le 
polypode de chêne , hermodate , fquine , falfepareille , de 
chacune quatre onces:, &-de bois de gayac fix onces, le 
tout mis par morceaux dans neuf pintes d’eau & trois 
pintes de vin blanc bouilli & réduit au quart & pañé; 
fe faire’ frotter les parties douloureufes avec des onguens 
compolés pour ce mal ; ou même doucher les parties avec 
de l’eau de geniévre diftillée au vin. 

Reméde fimple & facile contre la douleur dela Goutte. 
Prenez deux poignées de fon, unepoignée de {el avec de 
Purine , faites bouillir le tout enfemble : fäites - en un 
cataplafme , apliquez-le fur le mal , & ly laiffez vingt- 
quatre heures. 

Reméde 


« 
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Reméde contre la Goutte en général. Faites bouillir 


quelques momens une poignée de trefle d’eau, & faites 


prendre au malade de cette décoétion enguife de tifane, 
Eph. d'A. 

Un autre reméde dont la connoïiffance eft toute nouvelle, 
eft l’aplication de la plante apellée grande armoife ou va-. 
lentine , lorfqu’élle eft fanée. Les Japonois en font ufage, 
& l’apellent Moxa en cer état. Ils cueïllent la plante au 
commencement de Juin dés le matin avec les feuilles, la 
fufpendent au grand aïr, la font fécher des années entié- 
res, puis ils là broient : ce triage fait , il ne refte que le du- 
ver où étoupe mollette de couleur cendrée , facile à s’en- 
flammer , laquelle fournit un feu doux , modéré, abfolu- 
ment fuportable , & contient une vertu admirable pour 
guérir la Goutte. , 

Pour cet effet, dés que la douleur commence à fe faire 
fentir dans larticulation , & avant que la tumeur fe for- 
me , on roule le moxa en forme de petite corde de la grof- 
feur d’une plume-qu’on tourne en fpirale à la hauteur d’un 

ouce ; on aplique certe petite pyramide fur lendroit où 
le mal fe fait fentir , en évitant l'endroit des nerfs & des 
vaiffeaux confidérables. On l’allume par le haut ; le feu 
gagne le pied de la pyramide ; la partie échauffée s’enfle 
alors legérement : on renouvelle , s’il le faut, la pyramide 
par une autre , & on ceffe l’opération dés que l’on fent une 
odeur infecte qui fort de la partie où l’on tient le moxa 
apliqué , ce qui dénote l’entiére évaporation de la matiére 
goutteufe. 

Reméde contre la Goutte remontée. Prenez de la racine 
de raifort fauvage, de l'ail , des fommités de rue, & de la 
fente de pigeon, de chacune une once : pilez le tout dans 
un mortier , en l’arrofant de vinaigre ; ajoutez-y fur la fin 


trois onces de moutarde , ou, au défaut, du vieux levain ; 


s 


faites du tout un cataplafme pour apliquer fous la plante 
des pieds, & le renouvellez lotfau’il fera fec. 

Reméde pour guérir les nodofités , qui font fouvent les 
fuites de la Goutte. Ces fortes de nodofités font de deux 
fortes : les unes ne font que des sonflemens des extrémités 
des o$ qui demeurent dans leur état , maïs qui quelquefois 
auffi font deffécher les tendons, & rendent les die COUT = 
bes ; les autres font produites par l’humeur même de la 
Goutte , quife change en matiére plâtreufe ou glaireufe, 
&t degénérent quelquefois en ulcéres. En ce cas, on doit 
faire des panfemens levers , fans rien comprimer , ne point 
ufér fur-rout de la lancette , ni de topique , mais de la dou- 
che fréquente avec eau tiéde , & l’emplâtre de mrnns Dei , 
fans verd-de-sris ; ou fi les emplâtres irritoient le mal , uier 
d'un cataplafime fait avec de la farine de feigle & huile rg= 

Tome A r v L Ï : 
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{at , apliquer fur les chairs ulcérées des plumaceaux trem- 
pés dans le fuc de jüubarbe tiéde, & réitérer cinq ou fx 
fois le jour. Si la jointure fe découvre, faire quelque in- 
yeétion d'Eau vulnéraire , diftillée avec le vin blanc, fi les 
matiéres plâtreufes peuvent fe détacher , on les tire avec la 
curette , ou quelque inftrument femblable. 

Après la pratique de tous les remédes ci-deflus , fi les 
accés de Goutte reviennent également , le malade doit fe 
mettre au lait de vache pour toute nourriture, pour adou- 
cir la maïñle du fang ; mais fi l'humeur ne peut être pénétrée 
paï les remédes internes & externes, on doit recourir aux 
Eaux minérales chaudes , & aux bains de ces mêmes Eaux 
dans les faifons convenables. 

Comme les plus habiles Médecins conviennent que fi on 
pouvoit trouver un topique propre à réfoudre la matiére 
morbifique de la Goutte , laquelle confiite en des mariéres 
gypfeufes ou plâtreufes , qui affectent les jointures des mem 
bres, & y caufent une diftenfon continuelle , il ne faudroit 
pas héfiter de s’en fervir : or, comme rien n’eft plus capa- 
ble de difloudre ces fortes de matiéres que l’efprit de {el 
tiré par l’interméde de l’huile de vitriol , il eft conftant 
qu’une mixtion de l’efprit de fel , mais bien déflegmé , avec 
de l’huile de térébenthine, pour lui fervir de véhicule, 
perceroit jufqu’au fiége de la maladie , difloudroit & diffi- 
peroit ces matiéres terreufes. 

Régime pour prévenir les accès de Goutte. On doit, 1°, 
détremper les humeurs , en prenant quelques bouillons 
faits avec du vezu ou poulet, des feuilles de bourrache, de 
buglofe , de poirée , de pimprenelle & chicorée blanche, y 
ajouter un gros de fel de glauber , fe purger avec une méde- 
cine ordinaire: on peut y mettre quelques grains d’agaric 
réduits en poudre , pour mieux purger s’il le faur. 2e. Le 
lendemain de la médecine , commencer l’ufage d’un bol fto- 
machique & abforbanr:il fe fait avec vingt gouttes de baume 
de Copahu, vingr grains de vers de terre delléchés , clous 
de girofle & gingembre, de chacun cinq grains, le tout en 
poudre & incorporé : on y ajoute quelques gouttes de fyrop 
pour former le bol, qu’on doit prendre pendant quinze 
jours. 30, Prendre d’abord après ce bol un bouillon fait 
avec un cœur de veau, racines de fquine, falfepareille, 
feuilles de creflon, céleri, le tout lavé & coupé menu ; 
une once de Jimailles d'acier bien lavées , & enfermées 
dans un linge fin qu’on fufpend dans le pot. On réduit le 
tout à la moitié, & on le paffe avec expreflion : il faut fe 
purser aprés les quinze jours, & recommencer les mêmes 
xemédes pendant quatre mois, & les huit derniers ne 
prendre que les bouillons. Le malade ne duit point faire 
maigre , & ne manger rien de cru ni d'indigefte. 
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GouTT£ , rhumatifme , gravelle, & autres maux prove- 
hant des férofités bilieufes. 

Purgatif propre pour les guérir, Faîtes bouillir dans une 
chopine d’eau de fontaine deux gros de régiifle verte, ra- 
tiflée, battue & effilée, avec douze gros grains de raifins 
fecs , coupés & mondés de leurs pepins. Quand le tout aura 
fait dix ou bouze bouillons , aioutez-y le poids de trente 
grains d’ag2ric trochiqué , réduit en poudre fubrile, & 
deux sos de feuilles de féné mondé : laïffez-les infufer fur 
les cendres chaudes pendant douze heures : le lendemain 
ajoutez-y deux onces de manne de Calabre : faires bouillir 
le cour , jufqu’a ce que la manne foit fondue : paflez la méde- 
cine par'une étamine , & clarifiez-la avec un blanc d'œuf, 

Goutte. Maladie de certains oifeaux , comme la fau- 
vette , le roflignol , la méfange : cette maladie vient du froid 
qu'ils ont enduré ; on la connoîr à leurs jambes € à leurs 
pieds, qu'ils ont fort rudes : le reméde eft de les tenir 
chaudement, 

GourTre. Sorte de mefure fouvent prefcrire dans la 
préparation des remédes, & pour en fixer la dofe : c’eft la 
moindre quantité de la liqueur ordonnée qui fe fépare en 
verfant doucement. 

GRAIN. Le Grain eft le plus petit poids dont on fe fert 
pour pefer l'or ou l’argent, ou certaines drogues de Méde- 
cine. Le Graineft, felon la commune opinion, le poids d’un 
Grain d'orge, gros, bien nourri :les vingt-quatre Grains 
font un denier, les huit demiers un gros, Les huit gros une 
once , & les feize onces une livre de Paris. En Médecine 
les vingt Grains valent un fcrupule , & les foixante Grains 
un gros ou dragme. 

GRAINE (la) eft la femence que les plantes produi- 
fent. Chaque Graine contient en foi la plante qui en doit 
naître, mais envelopée & imperceptible :4l n’y a point de 
plante qui ne vienne de Graine, du moins dans fon orizi- 
ne : elle renferme aufli une matiére farineufe & une hu- 
meur huileufe, qui nourriffent la plante ; c’eft le germe. 
La Graine eft d’une fécondité prodigieufe & inépuifable : il 

a des plantes qui en portent des milliers à l'infini, comme 

e millet , le chanvre, &c. Dans les jardins on n’emploie 
que des Graines d’un ou deux ans au plus : cependant cel- 
les des pois, des féves , melons , durent jufqu’à huit ou dix 
ans : cela dépend de la maniére dont on les conferve : car 
on doit les prélerver de l'excès d'humidité, de fécherefle 
&z de froid : ainfñ on doit les tenir en lieu fec , & les remuer 
de tems en téms. Au refte, il n’y a point de proportion 
encre la Graine & la plante qui en provient, puifque les 
plus grands arbres portent fouvent les plus pesites Graines, 
On doit recueillir éxaétement toutes Jes Graines pour fça- 

: à 
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voir l’âge & la qualité de ce qu'on féme:pour cet effet, 
on laifle monter un peu toutes les plantes, & on les féme 
dans les faifons propres à chacune. 

Pour hâter la germination des Graines, on doit mettre 
tremper la Graine de la plante pendant huit jours dans du 
marc ou de l’huile d'olive, puis la mettre dans de la mie 
de pain chaud , elle germera bien vîte. | 

GRAINES DES FLEURS. Elles veulent être cueillies & 
confervées au fec. Lorfque les tiges qui les portent com- 
mencent à jaunir, & que vous jugez que les Graines font 
mûres, coupez le haut des tiges, & laiflez les Graines dans 
les envelopes naturelles qui les renferment , expofez - les 
qu: lque-rems au foleil , afin que l'écorce en foit plus du- 
re. On féme les Graines fur couche lorfque le fumier a 
perdu fa grande chaleur, ou en pleine terre, dans des 
rayons efpacés de quatre ou cinq doigts , ou dans des caif- 
fes portatives, dont le fond eft percé de pluñeurs trous, 
& couvert d’un pouce de charbon de terre. On doit femer 
les Graines à fleur de caifle , en les couvrant d’un demi- 
doiet de terre qu’on y laïffe tomber à travers d’un crible ; 
étendre un peu de paille par-deflus, pour empêcher que 
l’eau des arrofemens n’emporte les Graines. 

On fait bien de mettre dans le même lieu & dans des facs 
fufpendus au plancher , les différens paquets des Graines 

qu'on emploie le refte du Printems & de l'Eté, le rout bien 
étiqueté. | 

GRAINS. On entend par ce terme tout ce qui fort des. 
épis, de quelque efpéce qu'ils foient. On les diftingue en 
gros & en menus : les gros Grains font le blé & le feigle ; 
les menus Grains font l'orge , l’avoine , les pois, le millet, 
Jes vefces, le maïs. On féme les gros Grains en Automne . 
& les menus au mois de Mars. Poyex Blé, 

CONSERVATION des Grains. Il y a deux caufes de la 
deftruétion des Grains , fçavoir : re. la corruption occafon- 
née par la fermentation : 20. celle qui eft produite par les 
infeétes , fans compter les rats, les fouris, dont on ne peut 
{e préferver qu'avec de grandes précautions. Parmi les in- 
fetes les plus communs font les charanfons , qu'on apelle 
en certains pays la Cudelle , & les teignes ou vers qui fe 
changent en petits papillons , après s'être nourris de farine. 

Les greniers où l’air s’échauffe beaucoup , font plus in- 
fectés de charanfons , que ceux qui s’entretiennent frais. La 
méthode ordinaire pour fe preéferver de ces infeêtes, eft 
de remuer & de cribler fréquemment les Grains ; mais cette 
opération occafñonne un déchet & des frais confidérables. 
1i y à des perfonnes qui emploient des parfums & des her- 
bes aromatiques ; d’autres prétendent qu'il eft plus avan- 


tageux de rafraîchir les Grains par l'air des foufliers , mais 
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u’on doit commencer par étuver les Grains ; d’autres, que 
Pétuve feule fuffit : mais il eft plus für de réunir les deux 
pratiques pour parvenir à une confervation plus füre. A 
Pégard du degré de chaleur , les fentimens varient : il fem- 
bleroit néanmoins qu’une chaleur modérée & continuelle , 
eff plus propre à deffécher parfaitement quelque corps que 
ce foit, qu'une chaleur trop vive & de courte durée, qui 
brûle plutôt que de deffécher. 

Moyens de conferver les Grains felon la méthode de 
M. du Haïnel. La confervation des Grains eft un objet de 
la derniére importance ; car en confervant le froment de 
furcroit que fourniflent les récoltes abondantes, il eft très- 
poflible de prévenir les grandes difetres, puifqu’on a de quoi 
fubvenir au défaut des récoltes médiocres ; au lieu qu’en 
négligeänt cette précaution , on eft expofé aux calamités de 
la famine : ce qui arrive toutes les fois que les récolres n’é- 
galent pas une bonne demi-année. Ainf lorfque le froment 
-eft quelquefois fi abondant, qu’il tombe à un prix trop mo- 
dique pour que les Fermiers puiflentretirer de leur vente les 
avances qu'ils ont faites, on doit profiter de ce tems pour 
faire des magafins, qui, en s’ouvrant à propos , feroient 
un moyen für pour prévenir les difettes : mais ce moyen 
n’eft praticable qu’autant qu’on peut conferver les Grains 
fans frais & fans déchet. Rien ne {eroit donc plus avanta- 
geux au bien public , que de mettre les Particuliers en état 
de faire leurs provifions dans des années d’abondance, puif- 

ue c’eft autant de Citoyens qui ne fe reffentent point des 

ifettes , & qui dans les rems durs & calamiteux ne tirent 
point leurs fubfftances des marchés ; car l'économie des 
Particuliers tourne au foulagement d’un Royaume. Jufqu’à 
ces derniéres années, on n’avoit point d’autres moyens de 
conf{erver le blé que par des greniers fpacieux , pour pou- 
voir contenir une quantité de Grains, même point trop con- 
fidérable : on fçait que dans les greniers , le blé y eft ex- 
pofé à fe corrompre, fi on ne Le remue, fi on ne le crible : 
1l l’eft encore à la rapine d’une infinité d’animaux & d’in- 
fectes , qui fe multiplient quelquefois à un tel point, qu'on 
€ff obligé de vendre le blé à bas prix. Or, M. du Hamel, 
fi connu par la fertilité de fon génie & fes laborieufes 
recherches, a imaziné pour la confervation des Grains 
uie forte de machine, qui par fon méchanifme forme ce 
qu’il apelle un grenier de confervation | & qui mérite 
par fon utilité la plus férieufe attention & les plus grands 
éloges. ’ 

Certe machine a Pavantage, r . de pouvoir renfermerune 
grande quantité de froment dans un petit emplacement; 
20. de faire-enforte qu'il n’y fermente pas , qu'il ne sy 
échauffe pas qu’il n’y concraéte pas un mauvais goûr ; 3°, de 
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le garantir de la rapine des rats, des fouris , des oïfeaux à 
fans l’expofer à être endommagé par les chats ; 40, de le 
préferver des mites, des teignes , des charanfons & de toute 
efpéce d’infecte ; 50, de le conferver ainf fi fong-tems qu’on 
voudra , & cela fans frais & fans embarras. 

Mais le même M. du Hamel éxige , qu'avant de mettre 
le blé dans le grenier de confervation , on le _faffe pafler 
par deux préparations , dont la premiére eft celle du net- 
toiement du Grain, & la feconde celle de le faire pañer 
par une étuve, dont il donne la defcription dans ion Traité 
de la Confervation des Grains , Paris 1754. 

Voici l’analyfe de ces fortes de préparations , & de la def 
cription du grenier de confervation. 1°. Pour bien nettoyer 
le froment, on doit , après qu’il eft battu, le paffer fur l’aire 
même dans des cribles de mégifferie:, ou en le vanant, ou | 
par d’autres pratiques qui varient felon les lieux ; mais com- 
me en répétant ces opérations , onemporte de la pouffiére 
des Grains charbonnés, s’ily en a , & même une partie du 
fon , on ne peut parvenir à ce parfait nettoiement-qu’en la- 
vantle Grain, & en le mettant pour cela dans des corbeïlles 
qu’on plonge dans une eau courante. A l’égard des petits 
magañns , tels que ceux des Particuliers , & non céux des 
Villes & Communautés , on peut fe contenter de nettoyer 
très-foigneufement les Grains avec les inftrumens qui font 
en ufage dans chaque Pays. 

M. du Hamel prétend que le crible en plan incliné, q1il 
mer à la tête des trois fortes de cribles dont il donne la def- 
€ription , fuffit pour des Particuliers qui ne font pas des ma- 
gafñns confidérables. Ce crible eft fort fmple , coûre peu, 
éc il eft fort expéditif : il eft compofé d’une trémie dans la- 
quelle on verfe le Grain qui en fort peu à peu, pour fe ré- 
pandre en nape fur un plan incliné; ce plan eft formé par 
des fils d’archal ransés parallélement les uns aux autres , & 
{e joignant d’aflez près pour que les Grains ne puiffent pas 
paller au travers. Le bon froment roulant fur ce plan, qui 
eft incliné à l'horifon d'environ quarante-cinq degrés, fe 
répand au bas du crible ; maisles petits Grains , une partie 
des Grains charbonnés , & les sraines plus menues, de mê- 
me que la pläpart des charanfons traverfent le crible, & 
tombent fur un cuir tendu à trois pouces de diftance fous 
le fl d'archal : toutes ces immondices coulent fur le cuir, 
& fe rendent dans une chaudiére de cuivre placée aerriére 
le fil d’archal, ? 

Par cette premiére opération , on fait perdre au blé une 
partie de fon humid'té , & au bout d’un an ou quinze mois, 
on doit le mettre dans les greniers de confervation ; car 
alors les Grains auront acquis un degré de féchereile qui les 
rendra aifés à confexver, Cette feule opération peut être 
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fiifante pour les Fermiers & les Seigneurs qui n’ont ä con- 
ferver que le Grain de leur récolte & des revenus de leur 
Seigneurie, tels que les dimes, rentes en Grain, &c. ainfi 
que pour tous ceux qui ne peuvent pas faire de grands ma- 
gafins de froment , parce que toutes ces perfonnes ont des 
greniers fufäifans pour la récolte d’uue année, Mais fi plu- 
fieurs années de grande récolte fe fuccédoient , comme alors 
ils ne fçauroient que faire de leurs Grains , c’eft dans ce cas 
que le grenier de confervarion leur eft néceflaire , & ils 
peuvent le faire allez grand pouf conferver du Grain de 
cinq à fix années. 

Ceux qui font dans le cas de faire de plus grands maga- 
fins, doivent , pour rendre le Grain bien fec, & avant de 
lenfermer dans des greniers de confervarion , le pañler 
dans une étuve. M, du Hamel en a fait la defcription : mais 
comme des Fermiers ordinaires ou des Particuliers pour- 
roient la trouver trop difpendieufe, il leur propofe de faire 
de petires étuves capables de contenir cent minots de blé , 
ou du moins cinquante , & il a donné pareïilement la def- 
cription d’une de ces fortes d’étuves : nous avons crû faire 
plaifir au Lecteur d’en tracer l’efquifie. 

Ce bâtiment eft un petit cabinet, qui a hors-d’œuvre douze 
pieds en carré & neuf dans-œuvre. Le haut eft formé par 
une voûte de briques , qui prend fa naïlfance à douze pieds 
du rez de chauffée, & l'élévation fous la clef eft de quinze 
pieds ; au-devant de léruve eft une petite porte fermée par 
double volets , pour-empêcher la chaleur de Péruve de fe 
difliper ; par derriére, il y a une petite arcade de pierres de 
taille pour placer un poële. Il n’eft pas poffible de donner 
ici la defcription du poële imaginé par M. da Hamel pour 
les grandes étuves ; mais il eft bon de remarquer , qu’à l’é- 
gard des petites , il dit qu’on peut fe contenter deles chauf- 
fer avec un poële de fonte ordinaire , dans lequel on met 
le bois en-dehors de l’étuve : on y ajufte un tuyau pour la 
décharge de la fumée. 

Au-deffus de la voûre de létuve, il y a trois ouvertures: 
une au milieu pour connoître , au moyen d’un thermomé- 
tre , la chaleur de létuve , & les deux autres fervent de 
pañlige ou de tuyaux pour remplir les tablettes qu’on a pra- 
tiquées dans l’étuve en plan incliné, & fur lefquelles le blé 
fe répand à droite & à gauche : il ya des banquettes de ma- 
çonnerie pour fuporter les tablettes, & au milieu de ces 
banquettes , il y a uné condu te en plan incliné, par la- 
quelle le froment s'écoule quand on vuide Pétuve. On peut 
voir, & la conftruction, & l’arrangement de çes tablettes 
avec les figures qui les reprefentent , dans le Traité de M. dæ 
Hamel. L'étuve étant préparée, on verfe le froment dans 
Ja tremie , qui eft au-deflus de l'ouverture de la voûte qui 
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tépond aux tablettes , le froment tombe perpendiculaire: 
ment dans le tuyau du milieu ; ce tuyau étant plein , le fro- 
ment fe verfe fur les côtés , & s'arrange de lui-même à l’é- 
paifleur de trois ou quatre pouces fur les tablettes : quand : 
on veut vuider l’étuve , on ouvre la grape, & le Grain 
coule dans les facs : il eft alors en état d’être porté dans les 
greniers de confervation. 

De la maniére dont font conftruites ces fortes d’étuves, 
on fait tenir beaucoupade Graïn dans un très-petit efpace, 


puifque dans un bâtiment , qui n’a que neufpieds en carré , 


fur quinze pieds fous clef, on peut faire tenir deux cens 
vingt-huit pieds cubes de froment. On doit remarquer rou- 
chant certe étuve, & felon les expériences que M. /4 Hn- 
mel a faîtes : 10, que pour procurer au froment un parfait 
defféchement , il n’eft pas tant queftion d’augmenter la 
violence du feu , que de le laïiffer long-tems dans létuve : 
20. que le froment qui a paflé une année dans les greniers 
ofdinaires , a perdu beaucoup de lhumidité qu’il avoit 
aprés la moiflon : 30. que le froment perd plus ou moins dé 
fon volume, fuivant qu’il eft plus ou moins chargé d’humi-" 
dité : 40. que ce déchet eft évalué par raport à un froment 
de bonne qualité, à un trente-deuxiéme de fon volume. Ce 
neft pas cependant une perte réelle pour le vendeur , puif-, 
que la partie farineufe refte , & que la farine d’un froment 
bien fec fournit plus de pain que celle du même froment 
non defféché. En effer, les Boulangers achetent ces fromens 
defféchés un peu plus cher que les autres : s :. que la chaleur 
de l'étuve n’eft pas , à la vérité , aflez forte pour faire périr 
tous les charanfons , mais elle left toujours affez pour ex- 
terminer les teignes ; 60. que la faculré de germer eft dé- 
truite dans le plus grand nombre de fromens , & affoiblie 
dans prefque tous. ‘ 

M. du Hrinel a éprouvé qu’il n’a confommé en cinq heu- 
res de tems pour donner la éhaleur fuffifante au poële , que 
pour vingt à trente fous de bois , ce qui a fufh pour étuver 
deux cens pieds cubes de fromenr ; il ajoute qu’on doit 
avoir la précaution de mertre au-deflus, du tuyau qui dé- 
charge l'air chaud , une plaque de tôle pour détourner lé 
courant d'air , & empêcher qu’il né fe porte tout de fuite 
fur le thermometre : fans cette précaution , on juseroit mal 
de la chaleur de l’éruve : 20, qu’il faut defcendre le ther- 
mometre ju‘qu'au milieu de la hauteur de l’étuve , parce 
que la chaleur eft toujours plus grande au haut qu’au bas ; 
30. que lorfque le thermometre eft monté à cinqu2nte ou 
foixante desrés, on peur ceffer de mettre du bois dans lé 
poële ; & fi-tôt que celui qu’on y a mis eff réduit en braïfe, 
on doit fermer éxaétement les portes du poële, & le regif- 
we qui {ere à boucher Le haut de la cheminée ; 49, que le 
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froment acquiert ordinairement le degré de féchereffe fuffi. 
ant, après qu’on l’a tenu trente-fx ou quarante-huit heu- 
res dans l’éruve : cela dépend du plus ou du moins d’humi- 
dité qu’il renfermoit; mais on connoît qw’il eft fuffifamment 
fec , lorfqu’étaut froid, & en le cafant fous la dent, il rompt 
comme un grain de riz, fans que la dent y faffe d’impreflion. 

Si on a allumé le feu à fix heures du matin, on peut or- 
dinairement fermer les portes du potle à midi : on laifle 
tout fermé jufqu’au lendemain fx heures du matin ; alors 
on ouvre les trois trapes de la voûte , & l'ouverture quiefE 
au-deffous de la porte du poële , pour laïffer fortir les va 
peurs humides, On peut enfuite vuider le poële,pour le rem- 
plir fur le champ de nouveau froment , & profiter de la cha= 
leur qui refte dans l’étuve : on doit laiffer refroidir le fro- 
ment qui fort de l’étuve, & aufli-tôt après le pafler par le 
crible à vent , pour en ôter la poufliére ; enfin, le mettre 
dans les greniers de confervation. 

Selon M. du Hamel , du froment bien nettoyé & bien def. 
féché , peut fe pafñler d’être éventé après être forti de lé 
tuve ; mais lorfque le froment a contraété une mauvaife 
odeur , il faut joindre l’action du crible à vent au deffé- 
chement. | 

M. du Hamel convient qu’il n’eft pas néceflaire qu’on 
éruve les fromens quand ils font fecs & de bonne qualité : 
mais que , s'ils font humides, il y a un profit confidérable 
à les faire pañler par létuve. Il vbferve encore qu’un Fer- 
mier qui n’auroit à conferver que mille ou douze cens pieds 
cubes de froment, peut fe difpenfer de conftru're une étuve 
telle que celle dont on vient de donner une idée, & qu’il 
peut, à peu de frais , en faire une petite avec des claies; que 
quand même elle n’auroit que cinq à fix pieds en carré, 
elle fufiroit pour deflécher fes fromens, & qu’à la place 
du poële , un grand fourneau de tôle fufiroit pour échauf- 
fer avec du charbon cette petite étuve, 

Au refte,ce deffléchement artificiel eft très-important 
dans les Pays feptentrionnaux ; mais il l’eft moins dans les 
Pays chauds, quoi qu'il y ait des Provinces en Italie où l’on 
étuve les blés. 

Le même Auteur foutient que cette opération n’eft poine 
embarrafante , puifqu’il ne s’agit que de jetter à la pelle le 
froment dans les tremies pour charger l’étuve , laquelle fe 
vuide d’elte-même dans les facs, qu’elle n’eft point coû- 
teufe , comme on l’a vu ci-deflus , & qu’elle rend , en fort 
peu de tems, le froment plus fec , que fi on l’avoit confervé 
un an dans un grenier ordinaire, 

“Venons aux greniers de confervation. 1°, Ces greniers 
doivent être conftruits felon la quantité de froment qu'on 
{e propofe de tenir en réferve, M, du Hamel a donné des 
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defcriptions des greniers de toute forte de grandeur , & de- 
puis celui qui {ufäit pour la fubfiftance d’une famille jufqu’à 
celui qu'il faudroit pour l’aprovifionnement: d’une Ville 
entiére. Voici l’idée qu’il donne d’un grenier de moyenne 
grandeur , pour un Fermier ou le Seigneur d’une terre de 
quelqu'écendue , & à pouvoir contenir mille pieds cubes 
de froment : ileft bon d’obferver que , pour conferver , fui- 
vant l’ufage ordinaire , ces mille pieds cubes, il faudroit un 
preEr de cinquante-neuf pieds de long fur dix-neuf de 
arge. | | 
. Le grenier dont il s’agit ici, doit être fait à peu près 
comme une grande caifle , à laquelle on donne treize pieds 
de côté fur fix de haut : cetre caïffe eft formée par des plan- 
ches de deux pouces & demi d’épaiffeur , placées les unes 
à côté des autres à plat joint , mais rerenues & forcées les 
unes contre les autres , par quatre moifes à chaque côté de 
la caiffe : ce font des piéces de bois qui ont quatre pouces 
d’équarriflage, & aflemblées à leur extrêmité par de torts 
tenons & de grandes mortoifes, dans lefquelles entrent des 
coins, qui étant frapés , ferrent fortement les planches de. 
long les unes contre les autres : on donne à chaque côté un 
hormbement d’un pouce , pour que les planches , au lieu de 
rentrer en dedans , s’apliquent contre les moifes. Les plan- 
ches qui forment Le fond d’en-bas, font reçues par leur ex- 
trémité dans une grande rainure ou jable , & foutenues par 
des chantiers ou piéces de bois carrées qui doivent foute- 
nir ces planches , & être pofées immédiatement fous elles, 
pour pouvoir porter la charge du froment, Le fond fupé- 
rieur , qui eft compolé pareillement de planches , eft reçu 
dans une feuillure, & il eft foutenu en-deffous par des tra- 
verfes, On y pratique à différens endroits cinq ou fix ou- 
vertures en rond de quatre à cinq pouces de diamettre, lef- 
quelles fervent à laifler échaper l’air quand on fait jouer 
les foufflets ; mais le refte du tems, on les ferme éxacte- 
ment, de peur qu'aucun animal ne puifle entrer dans le 
grénier : au-deflus, c’eft-à-dire à quatre oucinq pouces du 
fond inférieur de la caïfle, on en fait une autre de deux. 
rangs de tringles ou lambourdes, lefquelles fe croifent à 
angles droits, & forment une efpéce de grillage. Sur les trin-, 
gles qui recouvrent les autres, on lie avec de l’ofier des 
lattes jointives , comme fi on vouloit faire un plafond, & on 
érend fur ces lattes une toile de crin dans toute l’étendue 
de la cuve: certe toile doit être femblable à celle que les 
Brafleurs employent pour fécher leur Grain. Il faut remar- 
quer que les deux épaifleurs des tringles & deslatres, font 
qu’il y aenviron quatre pouces & demi de diftance du fortd 
de la caiffe jufqu’au froment qu’on verfe fur la toile de: 


erin : c'eft dans cet efpace que l'air donné par les fouflets + | 
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fe diftribue par-tout. On place à une petite diffance du sre- 
hier un grand foufflet ou deux moyens, dont les d'aphrag- 
mes font mus par une machine qu’un cheval, ou même 
un âne fait tourner , & qui fervent à rafraîchir le froment 
en renouvellant l’air. Cette machine eft une greffe piéce de 
bois arrondie, ou un arbre tournant pofé verticalement, 
contre laquelle eft attaché M levier de neuf à dix pieds 
de long , depuis le centre de l'arbre tournant jufqu’au mi- 
lieu de la piéce de bois qui fert à fuporter 12 palonnier 
auquel l'âne eft attelé. L’arbre tournant emporte avec lui 
une petite roue placée horizontalement , & autour de 1a- 
quelle il y a quarante-huit dents qui engrenent dans la lan- 
terne : cette lanterne fair mouvoir une manivelle, lag.elle 
à fon tour fait mouvoir les tringl :s qui répondent aux dia- 
phragmes des foufflets : on ajuite aux foufflets un porte- 
vent , qui aboutit à une ouverture qu'on pratique au fond de 
Ja cuve : toutes ces piéces font retenues par un bâtis de 
charpente en long - entravers, qui afluettit les fouf- 
flets; car il faut qu'ils le foient fermement. Or , les foufflets 
en prenant l'air du dehors , le portent entre les deux plan- 
chers inférieurs du petit srenier. Quand on veut éventer 
le froment , on couvre les foupiraux , & le vent traverfe ff 

uiflamment le froment, qu’il fait fortir de la pouff ére par 

es foupiraux , & qu'il eléve des Grains de frcmentj;u‘qu'à 
un pied de hauteur , du moins avec le fcufflet de l’inven< 
tion de M. Fues, & dont M. du Hamel a donné la def- 
cription. Au refte , pour s’aflurer fi l’air des foufflets par- 
court toute l'étendue de la caifle & traverfe bien le fro- 
ment, il eftbon de mettre fur les ouvertures du fond fu- 
périeur des linges, qui fe léveront d’autant plus, que l’air 
€n fortira plus abondamment. 

Nouvelle maniére fort fimple de conferver les Grains, 
d'après l'expérience qui en a été faite pour deux cens fep- 
tiers de blé. 

On doit pour cela faire faire une cave plus ou moins 
grande , felon la quantité de Graïn qu’on peut recueillir, 
Cerre cave doit être fituée dans lel eu le plus fec des bâti- 
mens dont on eft le maître, & doit être conftruite de ma- 
mére qu’elle foit environnée de toutes parts d’autres ca- 
veaux : on y doit pratiquer au-deffus une ouverture pour y 
defcendre le blé : cette ouverture doit être fermée bien 
éxattement , & recouverte de terre , & à niveau du fol du 
lieu qui y répond. Il faut boifer l’intérieur de la cave de 
fortes planches de chêne , & faire un plancher du même 
bois , foutenu fur des chantiers ou poutrelles , afin que le 
Grain qui y eft mis deflus, foit garanti de l'humidité des 
terres & desmurs, & qu'ils ne lui en laiffent que la fra- 
cheur, Le blé , ainf logé, ne rifque pas br pourrir, ni de 
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germef : il n’a pas befoin d’être remué à la pelle, & 11 y 
peut demeurer plufeurs années fans fouffrir aucune altéra- 
tion : mais avant de l’y dépofer , il faut qu’il foit parfaite- 


ment fec, qu’il ait été étendu pendant quelque-tems dans 


un lieu aéré, & remué fouvent : autrement il ne manqgue- 
roit pas de s’y gâter. La perfonne qui a fait la découverte 
de ce moyen de conferver le blé, croit que fi on mettoit 
dans cette cave du blé qui auroit encore fes gouffles, c’eft- 
à-dire, feulement battu & non vanné, il s’y conferveroit 
à merveille, parce que les capfules zbforberoïent toute 
l'humidité du blé : qu’ainf ceux qui font obligés de garer 
du Grain plufeurs années, pourroient en faire l’expérien- 
ce : il prétend aufi que la farine fe conferve fort bien dans 
ces fortes de caves. Journ. écon. ann. 1758. 

CoMMERCE des Grains. Le vrai moyen de perfection- 
ner l’agriculture , eft d’animer le Cultivateur , en lui pro- 
curant le debit avantageux de fes denrées. L’Auteur de PÆf- 
Jai fur la Police des Lrains, Ouvrage qui eft un chef-d’œu- 
vre dans fon genre , fair des obfervarions fi judicieufes pour 
apuyer fon fÿftéme touchant la liberté du commerce des 
Grains, que rien n’eft plus inftruétif fur cette matiére, tant 
pour les Particuliers que pour la Nation en général : nous 
avons cru faire plaifir au Lecteur , de donner ici un précis 
des moyens avantageux qui réfulrent, felon lui, de la li- 
berté de ce commerce. 

Il éxamine d’abord quelle peut être la voie la plus fûre 
pour préferver le Royaume des difettes , & y faire trouver 
toujours une fuffifante quantité de Grains. 

On a propofé bien des fois de faire des magafins publics : 
mais il y a tant d’inconvéniens dans cet établiffement , qu'il 
n’eft point furprenant qu’on n'ait point encore pris ce par- 
ti. Si lon confidére l’immenfté de la dépenie pour la conf- 
truétion des bâtimers, l’achat des Grains, leur garde & 
leur entretien, on avouera que les difficultés feront très- 
grandes dans l’éxécution. Que l’on fupute ies frais de con- 
ftruction, ceux d’achat, ceux de régie, tant des Supérieurs 

que des Commis, Gardiens & Domefiques : les déchets 
natures des Grains, les pertes imprévues occafionnées par 
la négligence ou par la malice; & l'on conviendra qu’à 
quelque bas prix qu’on fit ces provifons , elles revien- 
droient , en peu de tems , à des frais exceffifs , & que l’on 
courroit fouvent les rifques d’avoir des blés fort chers & 
de mauvaife qualité. 

Il ne feroit, ni plus prudent, ni plus utile de charger 
une Compagnie de former des magafins dans le Royaume, 
Quand même elle feroit compofée de Citoyens les plus en- 
tendus & les mieux intentionnés, ils ne pourroient fe livrer 
à cette entreprife, fans avoir l'intention d’y trouver la ré< 
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| compenfe de leurs peines : & l’économie marchande n’eit 


pas toujours la qualité ellentielle des Entrepreneurs. Ainf 
Jon tomberoïit encore dans les mêmes inconvéniens de 
payer l'intérêt des groffes avances , de multiplier les frais, 
& d’avoir fouvent des Grains dont le Public auroit lieu de 
fe plaindre : ce qui eit inévitable dans des achats un peu 


| confdérables. 


D'ailleurs , pour peu que l’on y faf attention, l’on fen- 
tira aifément que ces deux fortes de moyens font, fans que 
Jon s’en doute , le véritable monopole : car le monopole 
n’eft autre chofe que de s’emparer feul d’une marchandife 
pour la revendre : & quoique dans le cas prefent , on n’a- 
chére des Grains que dans la vue de foulager le Peuple , 
l'effet eft cependant le même que fi l'on agifloit par d’au- 
tres motifs. 

En effet, que l’on faffe des levées de Graïns dans quelque 
tems que ce foit pour le compte de l'Etat, ou pour celui 
d'un entrepreneur autorifé à cela, il eft impoñfible que le 
Public n’en foit bien-tôt informé, & que le prix n’en :aufle 
confidérablement , quelque précaution que l’on preane: ce 
qui n'arrive pas quand ce font des Marcaands particuliers 
qui achérent imperceptiblement en petites quantités £ fans 
éclat. Si, pour prévenir le furnauffement que peut occañon- 
ner une levée de Graias un peu counfidérable , on s’opofe 
aux achats que pourroient faire queiques Particuliers ; c’eft 
nuire au Vendeur & au Public : au Vendeur , qui eft fouvent 
le Culrivateur lui-même , parce qu’on le fruftre d’un profit 
naturel & légitime, fur une denrée précieufe que l’on ne 
doit qu’à fes foins : au Public, parce qr'on le prive du bé- 
néfñice de la concurrence & du choix : car , écarter les Ache- 
teurs dans uatems, c’eft diminuer le nombre des Vendeurs 
dans un autre : c’eft fe rendre feul maître des achats & des 
ventes : c’eft établir un taux forcé à la marchandife : c’eft la 
renchérir de tous les frais d’une entreprife fouvent mal 
conduite : c’eft fe mettre dans le cas de ne pouvoir vendre 
les Grains au Public qu'avec ce furtaux , & ce furraux in- 
flue fur le prix des marchés qui auront fouvent baïffé. 

Les magafns publics ont donc des inconvéniens fans nom 
bre , & routes les précautions alimentaires ne font pas aufif 
utiles qu’on le pente. C’eit ici où l’Auteur, dévelopane 
fon fyftème , dir qu’il feroit plutôt à fouhairer qu’un grand 
nombre de Particuliers puflent faire un grand nombre de 
petits magafñns, & que les Réglemens de la grande Police 
{ur cet objet favorifaffent leurs entreprifes. 

Pour faire régner l’abondance des Grains, il prétend qu’il 
faut laiffer la liberté aux Marchands de blé d’acheter , & 
de laïffer le commerce des blés libre : il en donne la rai- 


fon, Dans ces années heureufes, dit-il, où les faifons fa- 
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vorifent nos travaux, tout Cultivateur ne fe trouve point 
en état de garder toute fa récolte : il n’en faut que deux 
ou trois bonnes aux plus aifés pour les faire gémir fous le 
oids de l'abondance. Alors ils diflipent ou laiffent gâter un . 
ien qui leur eftà charce ; & s’il ne fe trouve pas des gens | 
en état de les débarraff2r de leur fuperflu', une partie des 
terres relle en friche, ou eft mal cultivée : ainf , plus il y 
aura de Marchands, plus les laboureurs trouveront de fe- 
cours. Ces Marchand: n’empêchent pas que les Laboureurs 
ne gardent chez eux, fuivant leurs moyens, toute la quan- 
tité de Grains qu'ils ne feront pas preffés de vendre: alors, ! 
en cas de beloin , on trouvera dans les Fermes tout le Grain 
qu'il ef poffible d'y conferver , & chez les Marchands tout 
celui qui courroit rifque de fe perdre chez le Cultivateur, 
Pol. des Grains. 

Si cna de la peine à s’imaginer que l’abondance puifle 
être nuifible au Laboureur , & que le prix des Grains {oit un 
mal réel , éxaminons une Ferme à vingt lieues autour de 
Paris. M. du Hamel a calculé qu’une Ferme de trois cens 
arpens , cultivée à ordinaire , produit communément cinq 
cens feptiers de blé & autant d'avoine, & qu’elle coûte 
pour les labours, femailles |; & frais de moiflon cinq cens 
livres. Si le feprier ne fe vend que douze livres, le Fermier 
tirera fix cens livres de fes blés, & deux cens livres de 
fon avoine, parce qu’elle fe vendun tiers de moins: ainf 
il ne refle au Fernuer que trois cens livres pour payer fes 
impôts , fermagés & frais domeftiques , ce qui n’eft pas fuf- 
ffant. 1] faut donc qu’il épargne fur la culture fuivante, ce 
qu: le réduit à ne donner que de foibles labours ou 4 laifler 
la les terres trop fortes. «ulrure des Terres , ch. 2x. 

Mais ce n’eft, ni par perfuañon, ni par force que l’on 
peut faire naître des Marchands & des magafins ; c’eft par 
l:pas feul du bénéfice : il faut qu’ils foient foutenus par 
cette efpérance, & par la liberté entiére de leur commer- 
ce : c’eit le fort de l'humanité de n'être bien animée que par 
Vintérér perfonnel ; mais il ne faut pas ici regarder le mo- 
tif, il faut feulement fonger à l’effet. Ainf lorfque le blé 
fera à bon compte, ils débarraffleront le Laboureur de ce 
qu’il ne pourra pas garder ; ils mettront ce f:perflu en ma- 
gafn, Si le blé haufle en France , les Marchands aimeront 
mieux nous le vendre que de le porter au-dehors , parce 
qu’il y a moins de frais à vendre près de foi que plus loin. 
Si le blé fe vend mieux chez l’Etranger que chez nous, 
ces mêmes Marchands ne manqueront pas d’y envoyer aufii- 
tôt un convoi, & le bénéfice qu’ils feront fera un béné- 
fice pour l'Etat : c’eft une valeur nouvelle qu'ils introdui- 
fent , & qui les encourage à continuer ce commerce. 

Ce n’eft point la garde opiniâtre de nos blés qui nous 
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alimente ; mais leur production fucceflive & annuelle, Leur 
confervation eft un avantage réel , mais paffager ; leur cul- 
ture feule eft le fond inépuifable de nos provifons : c’eft 
de ce principe qu’il faut partir. Animer le Cultivateur par 
une juite rétribution de fes travaux, ne point eHarouchet 
le Gardien, mais l’entrecenir par l’efpoir du bénéfice ; font 
les feuls moyens de ne jamais manquer de Grains. 
.. Dans une diferre très-urgente , l’ Auteur confeille d’atti- 
rer les Gains étrangers , par une gratification annoncée à 
tant par mefure, payable comptant au lieu du dépôt: il 
prétend que certe voie eft infiniment plus fimple , & qu’elle 
entraine bien moins de frais que celle des achats faits par 
économie pour le compte de l’État. Alors , dit-il , une foule 
de Marchands , conduits par la récompenfe, s’empreflent de 
vous fournir , & le prix du blé diminuera de lui-même paf 
FPeffer de la concurrence qui multiplie les importations, 
plus eFicacement qu'un Commiffionnaire chargé d'acheter 
des Grains, qui intimide les Forains, & les écarte. C’eft 
peut-être, continue-t'il , le moyen le moins coûteux de fe 
garantir des inconvéniens de la difette, des blés de mau- 
vaife qualité, & des murmures d’un Peuple toujours aveu- 
gle quand il n’a pas le choix de la marchandife & du prix. 

Il ne confeille , à la vérité , d’ufer de cette gratification , 
que comme d’un-reméde violent dans une extrême néceffiz 
té; mais il foutient qu’elle opéreroir plus fârement avec 
moins de frais que des achats faits pour l’État. 

Prix deSlGrains. Obfervations du même Auteur fur cetre 
matiére. . ; 

C’eft le prix des Grains qui anime ou qui décourage le 
Cultivareur. S'ils s’aviliffent, il a un intérêt fenfble à né 
point fouhaiter une fi bonne-récolte ; & s’il ne vend point à 
propos , il ne peut faire les avances d’une nouvelle cultui 
re : cet à proportion de l’efpérance des fecours prefens 
que fes travaux augmentent ou diminuent, 

C’eft le prix feul qui régle le fort du blé, & qui le fait 
mouvoir. S'il eft à plus. bas prix chez nous que chez les 
voifins, il fortira , parce que le Marchand y trouve du bé- 
néfce : s’il eft plus cher en France que chez l’Étranger , # 
reftera en France , fans qu’il foit befoin d’aucune défenfe , 
parce qu'il y a de la perte à l’exporter. Le blé étranger ; 
au contraire, fera attiré en France par le plus haut prix : 
c’eft une balance continuelle que le prix feul gouverne 
pour la fixer d’un côté ou d’un autre. Il femble donc qu’en 
veillant avec attention fur le prix des Grains du Pays & fur 
celui l’Étranger , on auroit un thermomettre fûr pour en 
hâter Ou retarder la fortie à notre gré, pour les attirer où 
les éloigner fuivant les circonftances. Il ne faudroit d’autre 
Police que de hauffer ou baïffer Les droits à propos , fans 
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aucune défenfe ou permiflion pour l’entrée ou la fortie : 1# 
combinaifon des prix étrangers avec les nôtres , fera tou 
jours la bouflole qui nous guidera. Police des Grains. 
L'opinion décide quelquefois du prix des Grains, fans 
égard à leur qualité effsétive:; car lorfque Le blé eft cher, 
& que les aparences font belles , il baïfle à mefure que 
Von aproche de la récolte , quoique la confommation en 
diminue la malle tous les jours. Si le Grain, au contraire, 
eft à bon marché, & que la récolte n’ait pas répondu aux 
efpérances , il augmente fur le champ, quoi qu’il y en ait 
une plus grande quantité grauparavant : ainf fon prix eft 
fouvent gouverné par les aparences. Ce qui fe pafle tous 
les jours dans les marchés , en eft une nouvelle preuve. Le 
Grain baille quand il y en a plus au marché qu’on n’en de- 
mande ; il hauff> quand on en demande plus qu’il n’y en a. 
Cereffet dépend abfolument du plus grand nombre de Ven- 
deurs & d’Achereurs qui fe trouvent enfemble: les befoins 
entretiennent toujours les mêmes nombres-d’Achereurs ; 


les Vendeurs, au contraire, font plus rares dans les tems 
difficiles. 


Mais en permettant le commerce des Grains & une lie 


berté entiére aux Marchands , le nombre des Vendeurs aug- 
mentera néceffrirement : les marchés feront alors mieux 
garnis par une concurrence volontaire, & les prix s’affoi- 
bliront , fans qu’on en voie la raifon, Il eft vrai qu'il s’en- 
fuivra de certe police que le pain ne fera pas au plus bas 
prix :maisil faut faire attention qu'il eft dangereux pour 
le Peuple & pour l'Etat , que le pain foit à ce point: pour 
VEtat , parce que cela désrade fes fonds & la culture ; & 
pour le peuple , parce qu’il tombe dans l’oifiveté, & que 
dès qr'il gagne en peu de jours de quoi fe nourrir une par- 
tie de la femaine, il refufe fouvenr le fecours de fes bras, 
& fe livre à la fainéanrife. Gutre cette raifon, quand les 
Riches vendent mal leurs denrées ; ou à trop bas prix, ils 
ont moins dequoi faire travailler les Pauvres , ils ne peu- 
vêént procurer affez d'occupation au Journalier. Mais par 
V’établiffement de ce commerce des Grains que propofe 
à Auteur , on n’aura jamais à craindre de chertés trop mar- 
quées : 1] garantira , au contraire , des alternatives facheu- 
{es qui fonttomber le bas Peuple dans le défefpoir par des 
prix crop hauts, ou dans la Ffarnéantife par des pr:x trop 
bas. Bien plus , :l prétend que l’uniformité de prix s’érabli- 
roit par cette nouvelle police , parce que tout le monde 
s’emprefléroit de ferrer fes Grains dans les bonnes années, 
& qu’il en releveroit la valeur toujours à propos ; & que, 
quand même on.paieroit le pain un peu plus cher qu'il ne 
devroïit l’être dans l’abondance, les réferves qu’on trouve- 
roit dans le Royaume , empècheroient de le payer trop cher 
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dans les difettes. T1 foutient que ce renchériffement dans 
les cas où il auroit lieu , ne feroit jamais affez fenfible pour 
faire impreffion fur les falaires , parce que l'expérience 
aprend que le prix des journées ne fuit pas Île prix du pain 3 
que , quoique la main-d'œuvre ait une certaine proportion 
avec Île prix des alimens, elle en a encore une bien plus 
immédiate avec le nombre des Ouvriers ,parce que plus il 
yade bras prêts à travailler, moins la befogne eft chére 
dans toutes fortes de claffes, Enfin, il fait obferver que , 
quand même le bénéfice de ceux qui feroient le commerce 
du blé , renchériroit la livre de pain de deux deniers, il 
yainfiniment plus d'avantage pour l'Etat & pourle Peu- 
ple de payer en tout rems cette augmentation, ( dès que 
ce nouveau genre de commerce peut nous faire trouver tou- 
te notre fubfftance en tems de difette ) que de payer tout. 
-d’un-coup le pain au double, ce qui faitune révolution trop 
fubite dans l’efprit & dans la bourfe du Peuple. Po/ice des 

Grains, » 

Nous n’avons pas craint de donner trop d’étendue à cet 
Article des Grains , dès qu’il étoit poflible de le rendre utile 
& inftructif : nous avons cru qu’il feroitrel, en analyfant 
les différentes méthodes des plus grands Connoïfleurs de 
notre fiécle , & en.recueillant précieufement le fruit de 

leurs profondes réfiéxions , 8: même de leurs expériences ; 
en un mot, ce qu'ils ont dit de mieux fur cette matiére, 

Nous le finirons par une réfléxion remarquable. Elle eft 
de l’Auteur d’une Brochure qui a pour titre : Effxz [ur l’ad- 
marifiraion des Terres , dans laquelle il y a du neuf, & des 
avis très-utiles aux Cultivateurs. 

On eft dans le préjugé, dit cer Auteur , qu’il eft dange- 
reux de laffer accumuler les Grains. Bien loin de blâmer 
l’avarice de ceux qui emmagafinent, on doit leur accorder 
de la proteétion : on convient que l’inrérêt les conduit ; 
mais ces prétendus ufuriers font la reffource de L'Etat dans 
les calim:tés. Ils ont amoncelé des Grains : c’eft une den- 
rée vifible qu’on ne peut pas facilement cacher. Le Gou- 
verneiment a toujours la faculté d’obliser ces Dépoftaires 
publics de vendre ;'& même celle de fixer le prix du Grain: 
1} eft néanmoins conftant que fi ces ufuriers, comme on les 
nomme , n’euffent point fait de levées, les Laboureurs au- 
roient laiflé périr le Grain par leur négligence , ou l’au- 
roient fait confommer par leurs beftiaux. Il feroit peut-être 
très-utile , continue le même Auteur , que dans chaque Pa- 
roifle on accordät l’éxemption des tailles au Particulier, 
qui n'étant point Cultivareur, emmagafneroit le plus de 
Grains , pourvu cependant que cet amas allât jufqu’à une 
certaine quantité, & qu’il s’engaget à tenir toujours gre- 
nier ouvert, & à informer éxaétemnent le Subdélégué de fon 
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débit fans préférence pour acheter , ni pour vendre ; par 
ce moyen on fçauroit les reffources de l’État dans les an- 
“nées ftériles , & on ne prendroit point de faufles mefures 
Jorf{qu’il feroit queftion de voiturer les aprovifionnemens.La 
crainte des levées faites par des Particuliersne doit jamais 
inquiéter dés qu’il eft queftion de garder dans le Royaume, 
& de ne point verfer au-dehors, Ces magafineurs foignent 
mieux leurs Grains que ne pourroient faire de pauvres Fer- 
miers,qui n’ont pas de quoi loger commodément une récolte, 
& qui {ont occupés à d’autres travaux : d’ailleurs, c’eftune 
reflource pour ces derniers , que cette facilité de vendre. 

GRAISSE. Subftance blanche , grafle & huileufe , qui 
fe trouve entre cuir & chair des animaux : à l’égard du fuif, 
il eft à l’entour des veines , & d’ailleurs il ne fe trouve que 
dans les bêtes à corne. 

Le tems le plus propre pour tirer des animaux les Grai£ 
fes qu’on veut fondre, eft l'Automne , parce qu'ils en 
font alors le plæs chargés. On doit laver les Graifles plu- 
fieurs fois dans l’eau froide avant que de les fondre. Les 
provifons de Graifle font abfolument néceffaires à la cam- 
pagne pour diversbefoins , & particuliérement pour graif- 
fer les roues des charrettes, chariots, carrofles , roues de 
moulin , &c. F 

La Graiff: de poule étant toute fraîche & non falée ,adou- 
cit les crevafles des lévres , les maux des mamelons, & 
ceux mêmes de la matrice. 

GRANGE, lieu où on bat les Grains à Ja campagne. 
Elle doit être grande à proporrion de la quantité qu'on en 
recueille ; elle doic être élevée pour le jeu du fléau. Les 
grandes Granges font percées par deux portes parallèles, 
pour y faireentrer les charrertes : l'aire , qui e{t le lieu où 
lon batle Grain, eft au milieu de la Grance : le fol doit être 
fait d’un demi-pied de terre glaife , que l’on pêrrit avec un 
peu d’eau , & que l’on bat, quand elle eft un peu deflé- 
chée , avec une batte de Jardinier : on a foin d’en rendre 
la fuperficie unie, 

On doit entaffer les gerbes dans les travées qui font aux 
deux côtés de la Grange. 

GRAS-DOUBLE , efpéce de tripe. C’eft le premier des 
quatre ventricules du bœuf , ou des autres animaux qui 
ruminent : on l’apelle autrement la panfe. 

GRAS-DOUBLE de bœuf à la Polonoife. Mettez des mor- 
ceaux de Gras-double , grands comme la main & bien cuits, 
dans une caflerole avec un morceau de beurre , ciboule , 
perfil haché, {el , poivre , fines herbes ; faités-les mitonner 
doucemen: fur un fourneau, enfuite panez-les de mie de 
pain , faites-les griller de belle couleur des deux côtés, & 
£ervez-les avec un beurre roux par-deflus,& unjus de citron, 
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+: GRASFONDURE , maladie des chevaux, Ce ge des 
humeurs vifqueufes & glaireufes ui fe répandent par tout 

le corps , excitent la févre , & fe débondent jufques dans 

le gros boyau. La caufe ordinaire de certe maladie eft la 

plé“itude , & un travail violent jofnt à trop de graiffe : les 

fignes les ples affurés eft la fente du cheval, lorfqw’on la 
tire de fon fondement, envelopée d’une membrane blan- 

che , qui reffemble à la graïffe. 

Reméde. 1°, Faire vuider , par un Maréchal, le gros 
boyau du cheval ; ce qu’il fait avec la maïn graiflée de beur- 
re frais ; 20. le faigner du cou, demi-heure aprés lui donner 
un lavement fait avec deux pintes de décoétion , une cho- 
pine d’urine d'homme en fanté , une once de fel polycref- 
te, & une chopine de vin émétique ; une heure après lui 
faire avaler une chopine de joubarbe , ( herbe qui croît fur 
les murs , & reflemble à de petits artichauts ) mêlée avec 
une chopine de vin blanc , puis promener le cheval. 

Autre reméde. On peut encore donner au cheval , après 
Pavoir faigné:, deux pilules puantes avec une pinte de vin: 
on le proméne un quart-d’heure, puis on le couvre bien :; 
file maleft grand , on réitére la prife des pilules, 

Siles chevaux grasfondus jettent par les nafeaux & en 
abondance, c’eft un trés-mauvais figne. 

Cette maladie doit être traitée dès fon commencement : 
car , en peu de teims , elle fait un tel progrès , qu’on ne 
peut plus ÿ aporter du reméde. . 

GRATELLE. Maladie de la peau, qui eff une efpéce 
de galeféche, & caufedes demangeaifons. 

Reméde. On doit purifier le fang , &, pour cet effet. 
boire ce l’eau bouille avec une poignée de houblon , à la 
guantite d’un verre tous les matins ; frotter les endroîïts qui 
demangent , avec des linges enfumés avec du foufre ; ou 
les baffiner avéC de l’eau où vous aurez diflous demi-once 
de fel de tartre. 

GRAVELLE, Maladie des reins & de la veflie, caufée 
-par quelque gravier qui s’y forme ou qui s’y arrête, 

Les perfonnes fujettes à la Gravelle , pour fe nettoyer les 
reins , & fe préfervér des attaques de la col qe néphréti- 

ue , doivent , après une legére purgation de cafle , ufer 
e la tifane fuivante. 

Prenez une poignée de Racines d’orties communes pi- 
quantes , & autant de celles d’ofeille , lavez-les fans les ra- 
tiffer , mettez-les dans quatre pintes d’eau, faires-les bouil- 
lir à bon feu, jufqu’a ce que la cinquiéme partie foit con- 
fommée ; ôrez le por du feu, & aufli-tôt mettez dedans 
deux onces de miel blanc de Narbonne, puis laiflez-le re- 
froidir : paflez le tout dans un linge fn , & vous verferez 
la colature dans des bouteilles, Prenez-en à jeun tous les 
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matins deux bons verres , à un demi-quart-d’heure l’un de 
l’autre, & vous pourrez déjeûner deux heures après : il 
faut ufer de cette tifane pendant trois femaines au com- 
mencement d'Avril , autant au commencement de Juin, & 
autant au commencement de Septembre : cette tifane ôte 
& détaché la caufe du mal , pourvu qu'il n’y ait pas de 
pierre d’une telle groffeur , qu’elle ne puiffe paffer par les 
conduits, 

Ou faites chauffer & rougir pluñeurs cailloux propres à 
faire feu , puis éreignez-les dans du vin blanc , & buvez ce 
vin le matin à jeun : notez qu'il faut couvrir le vaiffeau aufi- 
tôt que les cailloux ont été jettés dedans , & empêcher la 
fumée de fortir, 

Reméde contre la Gravelle & la Pierre. Ufez pendant 
aflez de tems , le matin à jeun, de la poudre de limaçons 
communs , depuis un demi-gros jufqu’à un gros dans une 
décoétion diurétique. £ph. d’Ail. 

Reméde contre le Calcul. Prenez le matin à jeun,la veille 
de chaque nouvelle lune, crois goufles d'ail, en buvant 
par-deffus un verre de vin blanc. £ph. d’A4ll. 

GRAVOIS. On apelle ainfi cette quantité de petites 
pierres & de platras , qu’occafñonne la démolition des bâti- 
mens. Sur quoi il faut obferver , que lorfqu’on veut prati- 
quer un jardin dansun endroit où 1] y avoit une maïion ou 
autre bâtiment , on doit avoir foin d’ôter éxaétement tous 
les Gravois , de bien nettoyer la terre , & même de lapaf- 
fer à la claie, afin qu’elle devienne propre nourrir tout 
ce qu’on y voudra planter ou femers 

GREFFE ( la ) eft la maniére de greffer ou enter les ar- 
bres fruitiers. Grefer ou enter , c’eft planter une partie de 
quelque arbre qu’on eftime fur un autre qui déplaît : rien 
n’eft plus merveilleux que l'effet de la Greffe ; car par cette 
opération , qui eft fimple par elle-même , on a la fatisfac- 
tion de voir un mauvais arbre fe changer en un bon, & un 
bon arbre fe changer en un plus parfait : on convient qu’à 
la rigueur l'arbre ne change point, & quece que le fauva- 
geon produira fera encore fauvage ; cependant, à caufe de 
cette union qu’on aura faite d’une bonne branche avec un 
fauvageon qui la nourrit, ce mauvais arbre , fans changer 
de nature, produira de bons fruits. 

On apelle fu;et ou franc , le fauvageon que l’on veut gref- 
fer ; &'on apelle Greffe ou rameau, la branche de l'arbre 
dont on veut avoir de l’efpéce. On apelle écuffon la piéce 
enlevée fur l’écorce de cette branche : cette piéce eft en 
forme de triangle, & ce nom vient fans doute d’un écufon 
d’armoirie , avec lequel il a quelque reffemblance. L’inftru- 
ment dont on fe fert pour greffer , apellé greffoir , eft un 
couteau pointu à manche d'ivoire , dont le bour qui excéde 
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la lame , eft aplati en forme d’une fpatule de Chu. 

On peut greffer un arbre à tel endroit, autant de fois & 
à tel Âge qu’on veut , pourvu qu’il ne foit , ni trop jeune, ni 
trop vieux. On peut fur le même arbre enter fur différens 
côtés du tronc ou des branches, diverfes efpéces du même 
fruit , mais il faut toujours que les efpéces ayent de la fim- 
pathie , & qu’elles foient d'une nature à peu pres fermblable, 

Les fruits , pour la bonté defquels on fe fert de la Gref- 
fe , {ont les poires , les pommes , les prunes, les pêches & 
pavies , les abricots, les cerifes , les coings ; & voici quels 
{ont les arbres fur lefquels on les greffe, 

Ce qu’il y a de plus important dans l’art de greffer , c’eft 
de connoître quelle eft la nature la plus convenable pour 
chaque Greffe. Or voici ce qu'il faut fçavoir là-defus. 

19, On greffe les poiriers fur des arbres de même efpé- 
ce , que les Jardiniers apellent arbres francs , ou fur un 
coignafier : 20. les Greffes que l’on deïtine pout être ex- 
pofées en plein vent, doivent être inférées fur un pied vi- 
goureux , parce que pénétrant fort avant dans le terrein, 
1l ne rifque pas d’être endommagé par la fécherefle qui ré- 
gne à la furface ; 30. les fujets qu'on veut former en arbres 
nains doivent êtres greffés fur un coignafier , donr les raci- 
nes pénétrent à une profondeur modérée, & glilent entre 
deux couches de terre : cet arbre fe plaît dans un terrein 
cultivé, & raporte peu de tems aprés ; 4. on greffe les 
pommiers {ur un pommier fauvage, venu de bouture ou de 
pepin, & auf fur un pommier de paradis, Le pommier fau- 
vage venu du pepin eft un arbre lent à poufler , mais fort 
vigoureux, & qui dure for: long-tems, on l’employe pour 
les soiriers à plein vent :le pommier de paradis raporte 
bien-tôt du fruit , mais n’eit pas de longue durée, on en 
forme des arbres nains, les pommiers greflés réufliffent 
dans des terreins médiocres. $0. On greffe avec fucces les 
crifers , fur des cerifiers noirs ou des rouges fauvages : on 
les greffe en écuflon & avant le milieu de l’Eté. 60. Toutes 
les efpéces de pruniers fe perpétuent par le moyen de la 
Greffe en fente ou en écuflon , fur des pruniers fauvages ve- 
nus de noyaux ou de boutures. 70, Les abricotiers & les 
pêchers fe greffent en écuflon fur desamandiers, dans les 
terreins fecs ou les racines des pruniers feroient détruites 
par la fécherefle , & fur des pruniers dans les terres humi- 
des : car les racines profondes de l’amandier , fe trouvant 
plongées dans l’eau, pourriroient bien-tôt. 

Un Italien , Auteur d’un nouveau Traité de la Greffe, a 
fait fur cette matiére quelques obfervations importantes. 
19, Quañt aux deux Etant propres pour grefer les arbres, 
3] foutient que la plus propre à cette opération eft depuis 
le commencementdeNovembre jufqu'auquinze ou dix-huit, 
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fur-tout dans les Pays chauds , & que la feconde eft depuis 


le quinze Mars jufqu’au trente ; qu’on doit choifir le tems 
que les arbres font en pleine feve , & que les boutons des 
branches qui doivent fervir de fcion, font prêts à s'ouvrir. 
2°, Quant au choix des rameaux propres à faire des entes, 
il-prétend qu’on doit les choifir parmi les rejets de l’année, 
perce que ce font les meilleurs ; qu’il faut les prendre fur les 
branches les plus fécondes , & préférer celles qui font fi- 
tuées à l'Orient ou au Midi ; que fi l’arbre eft fort vigou- 
reux , on doit les couper fur les branches les plus foibles. 30, 
Quant à la fituation des yeux de l’ente, on ne doit prendre 
que ceux qui font placés dans le milieu du fcion , ou ( petit 
rameau ) ceux de la pointe étant trop tendres ou trop foi- 
bles. 40, Pour que les arbres greffés portent quantité de 
fruits excellens, il faut choifir des rameaux d’une efpéce 
de fruit plus petit que celle de l’arbre qu’on greffe , & aflor- 
tir la qualité des Greffes à celle du climat & du terrein. 
Voici les différentes maniéres de greffer. 1 . La Greffe 
en fente : pour la bien faire, il faut couper abfolument la 
tête de l'arbre ou fujer que l’on veut améliorer , ou du moins 
une de fes principales branches ; 20. fendre le fujet avec un 
fort couteau que l’on chafle à coup de maillet ; 30. entr’ou- 
vrir la fente jufqu'à une certaine profondeur avec un coin ; 
4°. infinuer dans le fujet une branche apeliée Greffe, cou- 
pée d’un autre arbre d’une nature douce à laquelle on a: 
laiflé au moins trois bons yeux ou nœuds , qui en fe déve- 
lopant , produifent chacun un petit paquet de feuille. L’ex- 
trémité de la Greffe doit-être taillée uniment de chaque 
côtés, après quoi on l’infnue dans la fente, de maniére que 
lPécorce d’un de fes côtés s’incorpore éxaétement avec l’é- 
corce du fujet qui la reçoit : cette difpoñitioneft abfolument 
néceflaire, parce que l’incorporation de la Greffe ave le 
fujet, ne fe fait que par la réunion mutuelle de leurs fines 
écorces. Quand linfertion eft achevée , il faut couvrir la 
fente avec des bandes d’écorce, de maniére que rien d’é- 
tranger n’y puifle pénétrer de dehors, & enduire cette 
couverture d’une compoftion de cire & de poix fondues 
enfemble , ou d’un mélange d'argile & d’uñ peu depaille, 
le tout envelopé de chiffons de toile pour empêcher la pluie 
ou le hâle d’y pénétrer. £ 
2°, La Greffe en couronne. Elle fe fait lorfque le tronc 

efttrop épais, & donne lieu de craindre qu’il ne foit en- 
dommagé en écartant la fente ; alors on doit féparer l’é-. 
corce d’avec le bois en différens endroits , en y enfonçant 
un petit coin ; enfuite on glifle dans ces différentes ouver- 
tures jufqu’à huit ou dix Greffes , dont chacune doit avoir 

uatre ou Fe bons yeux, & avoir les extrémités taillées 

e la maniére la plus capable de les adapter aux ouvertures: 
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qu'on a faites : on doit recouvrir le tout de la même ma- 
niére que pour la Greffe en fente. 

40. La Greffe en flûte. On choifit au mois de Mai deux 
branches de la même grofleur , l’une fur un fauvageon , l’au- 
tre fur un arbre de Greffs : on doit les laifier chacune fur 
{on propre pied , & les raccourcir toutes les deux. Après 
quoi on fait une incifion circulaire à la bonne branche , & 
on en détache une petire membrane d’écorce & aflez longue 
pour contenir deux yeux ou nœuds; puis on dépouille de 
{on écorce la branche du fauvageon’, & pendant que le bois 
eft encore humide,on doit l’infinuer dans le tuyau creux, de 
maniére qu’il en foit envelopé comme fi c’étoit fon écorce 
naturelle. On couvre enfuite l'extrémité de cette infertion 
avec de l’argille détrempée , ouavec des bandes minces 
d’écorce roulées autour des bords de l'écorce. 

4°. Greffe en écuffon. Certe forte de Greffe ne fe prati- 
que ordinairement que fur les fruits à noyau. Pour cet ef- 
fet , on coupe d’un bon arbre une petite portion triangu- 
Jaire d’écorce un peu plus longue que large , mais au milieu 
de l2quelle on puifle apercevoir les traces d’une branche 
avec deux yeux. En détachant l’écorce,on ne doit pas man 
ne de couper le haut ou bourgeon avec la lame du gref- 

oir qu'on gliffe par-deflous l'écorce ; car ce nœud eft l’ar- 
bre qui doit pouffer un jour. On tient cette écorce triangu- 
läire par l'extrémité de la branche ; on fait en même-tems 
une incifion fous la forme d’un T, à quelque place unie 
du fauvageon : on écarte les bords de l'ouverture fupérieu- 
re avec le côté plat du manche du greffoir , & on y mfinue 
lécorce triangulaire , en laiffant defcendre la pointe la plus 
longue jufqu’au bas du T , de maniére qu’elle en foit recou- 


. verte par-tout , excepté à l'endroit du bourgeon qu’on laïfle 


aroître. On doit manier ces écorces doucement, & les 

ien ajufter l’une à l’autre , en les affujettiffanr avec un cor- 
don de laine dont on les entoure. ae 

- s0. Greffe en écuflon à l'œil courant ou pouffant : on l’a- 
pelle ainf , lorfqu’on fait cette derniére opération en Eté, 
& lorfque l'arbre eft :mprézné d’une féve abondante ; car 
on coupe alors la tête du fauvageon à quatre ou cinq doigts 
au-deffus de l’écuflon, afin que la féve coule par-deifus. 

60. Greffe en écuflon à œil dormant. On l’apelle ainf, 
Jor{fqu’on différe l’opération jufques vers l’Automne , & que 
lon ne coupe la tête de l'arbre qu’au Printems fuivant, & 
au renouvellement de la féve ; & comme par cette maniére 
on laïfle agir la féve d’une maniére lente, on a donné le 
nom d'œil dormant à cette opération. 

7°. Greffe en aproche ou en arc. Cette forte de Greffe 
m’eft praricable que pour deux arbres qui croiffent à peu 
de diftance l’un de l’autre, ou pour ceux qui viennent dans 
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&e caïfles. Lorfqu’on veut la faire , on pratique une fente. 
dans une branche du fujet qu’on veut améliorer , & on 
infére le bout d’une bonne branche qu’on laifle fubffter fur 
fon même pied ; on couvre la bleflure avec de l'argile & un. 
bandage de voile. Lorfque les deux petites portions d’écor- 
ce font bien incorporées, ce qui n'arrive qu'au bout de 
quelque-tems , on fépare ka bonne branche d’avec fa tige, 
afin de la priver de la feve qu’elle tireroit de fon tronc, & 
qu’au contraire elle tire l'aliment du tronc dans lequel eile 
eft inférée ; enfuite on coupe les branches du fzuvageon , 
afin qu’il forme une nouvelle tête avec les nouvelles bran- 
ches qui fortent de la Grefe, 

30, Greffe en racine. Cette méthode n’eff pas , à la véri- 
té, autorifée par un grand nombre d'expériences ; cepen- 
dant.elle mérite d’être tentée : elle fe fait ainfi. On choifit 
une des grandes racines d’un arbre dont la nature cor- 
refpond à celle de l'arbre dont la Greffe a été tirée. On la 
coupe en pluñeurs diviñons , dans chacune defqueliles on 
infére une Greffe fuivant quelqu'une des méthodes précé- 
dentes, Quand on rencontre un arbre vigoureux , on peut 
en ôter une racine aflez forte pour fournir vingt ou trente 
pieds ; per-là on peut planter à la fois une racine & fa 
Greffe dans Îe lieu où l’arbre même doit croître , & on n’eft 
pas obligé d’attendre le long efpace de rems qu'il faut atten- 
dre ordinairement entre le rems de la Greffe & celui de 
. tranfplanter le fujet greffé. - 

Les arbres greffés demandent ure culture particuliére : 
1°. à l'égard des poiriers & autres à haute uige, on doit, 
ébourgeonner la Greffe dès qu’elle commence à pouler , 
& n’y laifier qu’un bourgeon , & après cela ne lui en plus 
Ôter : 2°, lorfque les Greffes à plein vent font à leur troifié-. 
me année, on doit couper d’année en année toutes les, 
branches inutiles au mois d'Avril & en nouvelle lune , & 
le plus près de la tige qu’on peur, le cout pour conduire leur 
tige jufqu’à £x ou fept pieds de hauteur ; alors & au dé- 
cours de la lune.de Mars, on en demeure là pour leur la:ffer 
former leur tête : 2°. à l’égard des arbres deftinés à être 
plantés en efpalier, & greffés en écuflon à œil dormant, 
on ne doit rogner le fauvageon greffé qu'après l'Hyver , & 
lorfque Pécuflon eft repris & qu’il eft prêt à pouffer,& ne le 
couper qu'à trois doigts au-dellus de la Greffe, & toujours 
en dehors : 30, pour les poiriers greffés fur coignañfliers, 
on ne doit les replanter dans la bâtardiére qu’aprés qu’ils 
font bien recouverts; ce qui n'arrive quelquefois que jufqu’à 
leur troifñéme & quatriéme année. À l’égard des pêchers, 
on peut les replanter aprés leur premiére année quand ils 
font forts ; mais il faut leur couper le chicot qu eft au- 
deflus de la Greffe, 


Lorfqu’on 
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Lorfqu’on greffe une pépiniére, il faut diftinguet les efpé- 


| ces, & greffer de fuite une même efpéce de fruit, faire un 


érat par écrit du nom des fruits, de la quantité des pieds 


| greffés, de quelle rangée ils font , ‘noter ceux qui font en- 
| tés de différentes efpéces, pour ne pas fe tromper quand 


on veut lever quelque arbre. 
Grerre. Ceft le dépôt public où fe gardent les Re- 


| giftres & les Actes de Juftice, & où on a recours quand 
| on veut avoir des Expéditions. 


GREFFIER, Sa fonction eft de recevoir & d'écrire les 


| Ordonnances , Apoinremens &e Jugemens, de la même 


maniére que les Juges' les prononcent , fans en changer la 


| fubitance,comme aufliles offres des Parties & affirmations. 


GREFFIER des Infinuations , eff celui qui tient les Re- 
giftres où fe tranfcrivent les donations & les fubftitutions 
dans les Juftices Royales , afin que les Aétes foient rendus 
publics. 

GREFFOIR ou entoir , c’eft un petit couteau fait exprès 
pour greffer les arbres : le manche en eft d'ivoire ou de bois 
trés-dur , & l’extrémité plate , mince & arrondie, pour dé- 
tacher l’écorce d’avee le bois des plus petits arbres, & y 
inférer l’écuffon fans rien rompre. 

GRESLE ( la) n’eft autre chofe qu’une pluie gelée. Les 
gouttes de celle qui fe forme dans les parties fupérieures 
des nuées, doivent être plus petires que celles qui tombent 
de leurs partiesinférieures. La différence du volume entre 
les grains de Grêle , eft quelquefois très-confidérable : on 


| en a vu d’aufli gros que des œufs de pigeon ou de poule ; 


d’autres qui pefoient un quart de livre , une demi-livre, & 
même une livre. La Grêle fe forme dans le fein des nuées 
orageufes au milieu des tonnerres & des éclairs. Dans cet 


| état l'air eft rempli de parties fulfureufes & nitreufes : 
| ainf l’eau qui tombe à travers cet air, eft convertie en 
morceaux de glace plus ou moins gros, à proportion de la 


| quantité de ce fluide , qui fe condenfe & fe réunit dans fa 


| 
| 


chûre ; car le grand froid que produit l’efprit de nitre , peut 
glacer l’eau dans un inftant. Les ravages que caufe la Grêle 
font très-confidérables , & d’autant plus funeftes , qu’on ne 
fait comment les prévenir , ni comment les réparer, 
Lorfque les grains font un peu gros , ils mettent en piéce 
tout ce qu’ils rencontrent ; ils renverfent les moiffons , ha- 
chent juiqu’a la paille des blés , brifent les branches , les 
feuilles & les fruits des arbres , caffent quelquefois les 
vitres , terraflent les oifeaux de Pair , écrafent même les 
hommes & les animaux aui fe trouvent dans la campagne. 
Bien plus, les exhalaifons fulfureufes dont la Grêle eft 
impregnée , non-feulement nuifenc à la vigne & aux arbres 
fruiriers, mais corrompent auffi les fucs de ces plantes , & 
Tone | Nu 
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détruifent quelquefois pour plufeurs années l’efpérance de 
la récolte. De la vient que les Econômes intelligens arra- 


chent les arbres frapés de la Grêle, & en plantent d’autres 


à leur place. On a remäârqué qu’il ne grêle jamais, ou du 
moins tres-rarement , dans les vallons qui font couverts 
par des montagnes à l'Orient , & que l’expofirion au Nord 
entre des montagnes y €ft la plus fujette. 

GRENADE ( la) eft une fleur qui vient du grenadier à 
Beurs ; car il y a le grenadier à fruit, Elle eft d’un beau 
rouge , & fe rermine en forme de couronne. La Grenade 
donne beaucoup d’éclat à un bouquet. On met en caifle or- 
dinairement les grenadiers à fleurs, pour fervir d'ornement 
aux'jardins, On fe fert pour cela d’une terre potagére des 
meilleures, & pallée à la claie , mêlée avec duterreau, 
quand on la plante , on la couvre d’un doigt de terreau 
de vache , & on arrofe beaucoup. 

GRENIERS. Lieux deftinés à ferrer le blé. Ils doivent 
être conftruits au plus haut de la maifon : le plancher doit 
être garni de plâtre , c’efr encore mieux s'il eft carrelé= 
äls doivent être bien airés, & les ouvertures placées. 
autant qu'il fe peut , du côté que vient le vent de bife , o 
du moins à l'Orient, & pointau Midi, ni au Couchant; A 
y doit pratiquer des foupiraux en haut , afin que la chaleur 
du blé s’exhale ; ainfi les plus hauts font les meilleurs. Âu 
refte ,on ne doit point placer les Greniers au-deflus des. 
celliers, ni des érables , mi des écuries ; car les grains y ac- 
querroient un mauvais goût. Fcyex GRAINS. 

GRENOUILLES , animal aquatique fort connu. Les 
Grenouilles fe tiennent dans les marais, les ruifleaux, les 
fo °s,2& dans les eaux bourbeufes. Elles font leurs œufs au 
printems & entr s-zrand nombre ; des gens difent plus de 
mille. Il y a des Gienouil es terreitres ; on les apelle cra- 
pauds & raines vertes : celles-c1 font venimeufes ; maïs les 
Grenouilles aquatiques , c’eft-à-dire des lacs , des riviéres: 
& des marais, font bonnes à manger , celles qu’on pêche 

s une eau pure font les meilleures, 

‘On les pêche au feu avec des torches de paille que l’on 
porte dans les lieux qui en font fournis. On fe met dans 
Peau , on ramaffe les Grenouilles qui font autour de {oi , & 
qui {e laiffent prendre fans peine , parce qu’elles prennent 
le feu pour la lumiére du foleil , & on les met dans un fac 
qu'on tient entre fes jambes , mais cette pêche fe fait avec 
an grand filence , & dans un tems obfeur. 


Secret pour faire venir les Grenouilles dans l'endroit où 


une Grenouille , met- 


Pon veut en pêcher. Tâchez d’avoir let 
eu au bord du lieu où ik 


tez-là fous un verre à boire un peu C | 

y a des Grenouilles, mettez aufli une feuille de papier fous 

ce verre, pour qu'il ne fe renverfe pas , chargez-le d'une 
ni, : he 
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sierre affez lourde pour que la Grenouille ne forte point , 
faites le tout en filence : dès que les autres Grenouilles en- 
tendent crier celle qui eft fous le verre, elles accourent 
toutes vers cet endroit, & on les prend facilement avec 
une trubie, qui eff un filer avec deux cerceaux en croix. 
GRÉS. Pierre dure, dont on fe fert pour faire du pa- 
vé, foit dans les rues, foit dans les couts & cuifines ; on 
peut auffi l’'employer en quartier pour des bâtimens rufti- 
ues. 
16 RILL ADE. Sorte de fauffe que lon fait pour réchauf- 
fer des volailles froides , & leur donner bon goût. Mettez 
fur le gril vos morceaux de volaille, comme cuiffes , aîles, 
croupions , avec fel & poivre, paflez un peu de farine dans 
une cafferole avec du lard fondu , ajoutez-y un peu de bouil- 
lon , quelques capres, un peu de mufcade , un filet de vi- 
raigre , & faites mitonner le tout quelque peu de tems. 


GRIOTTE. Cerife noire & douce. Son noyau eft rou-" 


se , fon bois eft plus gros, & fes feuilles plus larges que 
celles des autres cerifers. 

GRIVE. (ia) Oifeau de couleur plombée. Il eft aflez 
docile , chante & fifle aflez agréablement. Sa chair eft fort 
délicate : on fert des Grives fur les meilleures tables ; elles 
font grafles en Automne, & font fort connues au midi de 
Ja France. À 

Chaffe des Grives. On fe fert du reclin, en imitant le 
fon de la Grive; ce qui fait aller les Grives dans les buif- 
fons ou dans les genevres , & elles tombent en s’abaiflant 
dans les filets qu’on a rendus , où on les tue. 

GRIVES en ragoût, Vuidez-les , trouflez-les proprement, 
pañlez-les à la caflerole avec du lard fondu , un peu de fari- 
re, un verre de vin blanc, fel, poivre, mufcade , fines 
herbes ; & faites mitonner le tout. 

GROS{(Ie) où Dragme. Sorte de poids d’un grand ufage 
dans les ordonnances des Médecins, & qui contient foixan= 
te & douze grains, autrement trois fcrupules : or, chaque 
fcrupule eft le poids de vingt-quatre grains d'orge de la 
grofleur ordinaire ; nos liards pefent un Gros, à peu de 
chofe prés. 

Les bois , les racines, les écorces des plantes, les feuil- 
les , { dofent ou fe comptent par Gros, onces , fcrupules : 
le Gros fe défigne par ce caractére 37. 

GROSEILLE. Fruit du grofailler, petit arbrifleau 
qui croît dans les.champs , & qu’on tranfplante dans les jar+ 
dins. La Grofeille blanche, perlée , dite de Hollande, eft 
plus eitimée que la rouge, les grapes en font plus grofles 


& plus longues : elle demande une terre forre & humide ; 


pour qu’elle ne coule point. On la plante de diftance en 
i e, & on ne taille quefort peu pu CEE les deux 
. n Z 


En 


2 
« 
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premieres années ; mais les fuivantes on les taille ailez court. 

La Grofeille rouge veut une rerre graff & bien fumée : on 

la met en bordure. La Grofeille verre vient d’un arbrifleau 
épineux ; on s’en fert au Printems dans les faufles, & on 

en fait la premiére confiture. Les Grofeillers fe multiplient 

de rejettons enracinés , ou de boutures coupées fur du vieux 

bois , & qu’on fiche à un demi-pied de terre, 

CoMPoOTE de Grofeilles. Prenez une livre de belles Gro- 
filles rouges, mettez-les dans de l’eau fraîche , & d’abord 

aprés faites-les égoutter fur un tamis, mettez environ une 
demi-livre de fucre clarifié fur le feu, faites-le cuire à la 
petite plume, jettez-y vos Grofeilles dedans, & faites-leur 
prendre cinq ou fix bouillons courts , ôtez-les de deflus le 
feu, écumez-les , & les laiflez refroidir. | 

GELÉE de Grofeilles. Esrenez , par éxemple, fix livres 
de Grofeilles bien vermeilles, faites cuire fix livres de fu- 
cre , jettez vos Grofeilles dedans, faites-les bouillir jufqw'à 
ce qu’elles n’écument plus , & jufqu’a ce que la cuiflon {oit 
entre ['flé & perlé ; enfuite écoutrez-les fur un tamis fin, 
fans les trop prefler , puis faites prendre à votre gelée un 
bouillon , écumez-la, & emportez-la , rez la petite écume 
qu: {e forme fur les pots, & ne les couvrez que deux jours 
aprés. 

MARMELADE de Grofeilles. Mettez dans une poële, 
avec chopine d’eau , fix livres de Grofeilles égrenées, fai- 
tes-leur prendre fix bouillons fur le feu , verfez-les fur un 
tamis de crin, ne prenez que celles qui feront reftées fur 
le tamis , paflez-les à l’aide d’une efpatule au travers de ce 
tamis fur une terrine, enfuite paflez deux hvres de la pâte 
que vous aurez tirée ; faites cuire en même-tems deux li- 
vres de fucre à la premiére plume , mettez-y votre pâte de- 
dans, en la remuant bien , remettez-la fur le feu cuire quin- 
ze ou feize bouillons , en la remuant toujours, & verfez-læ 
dans des pots. 

Syrop de Grofeilles.Maniére de le faire, Prenez des Gro- 
feilles bien mûres , ôtez-en les grapes, écrafez les Grofeil- 
les, pailez-les dans un linge blanc & fort, pretlez-le forre- 
ment, puis paflez le jus à la chauffe. Lorfqu’il fera clairfin, 
mettez-y autant d’eau que vous aurez de jus, mettez le fu— 
cre qu'il faut dans ce jus mêlé avec l’eau, & clarifiez le tout 
enfemble fur le feu. Quand le fyrop fera trés-épais , fans 
néanmoins figer , retirez-le du feu , & laiffez-le refroidir , 
avant de le mettre en boureilles. 

Recette pour quatre pintes de fyrop. Prenez fepr livres 
de fucre, deux pintes & demie d’eau , deux pintes de jus 
de Grofeilles , & clarifiez le fyrop avec des blancs d'œufs à 
Vordinaire. 


Manseue de faire le vin deGrofeilles, Ayez la valeur 
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d'un boiffeau de Grofeilles en erapes, écrafez cette quan- 
tité de fruit dans un grand vaiffleau , jettez-y douze pintes 
d’eau , douze ou quinze heures après exprimez le tout, paf- 
fez la liqueur , mettez la colature dans un baril, & n’y tou- 
chez que lorfqu’elle commence à s’éclaircir : alors fouti- 
rez-la dans un autre baril , puis fur quatre pintes de li- 
queur mettez une chopine d’efprir de vin, & du fucre fi 
on veut, & dans une quantité raifonnabie ; mêlez letout, 
& remuez-le pendant un quart-d’heure, bouchez la piéce 
avec foin, laitlez-la en cet étatenviron trois mois ; au bout 
de ce tems, elle eft excellente à boire. Vingt boifleaux de 
Grofeilles peuvent {uffire pour faire un muid de ce vin: 
cette méthode eft fort urile dans les Pays où le vin eft rare. 
Au refte, le fruit du Grofeïller épineux eft plus propre que 
les Grofeilies en grapes pour faire des vins de liqueur, 
Journ. écon. Déc. 1758 ©" 

GROSSE. On apelle ainfi,, en terme d’affaires, PExpé- 
dicion em parchemin, d’une obligation ou conftitution de 
rente, contrat ou jugement , dont la minute eit en dépôt 
dans l’étude d’un Notaire ou d’un Grefñer : une fimple Ex- 
pédition n’eft pas Groffe ; c’eft la copie d’un acte, foit en 
minute, foit en groffe. Les Jugemens & Contrats doivent 
être expédiés en Groffe & fcellés , pour pouvoir être mis à 
éxécution : quand on a perdu la Grofle d’une obligation 
ou contrat de cônftitution , il faut prefenter Requête au Ju- 
ge, & obtenir une Ordonnance, en donnant aflignation au 
Débiteur , pour voir délivrer par le Notaire une feconde 
Expédition. 

GRUAU, (le)n’eft autre chofe que l’avoine mondée ré- 
duite en farine , c’eft-à-dire, qu’aprés avoir dépouillé l’a- 
voine de fa peau, on la fait fécher au four , & on la pafle 
dans des moulins faits exprès , dont on fépare le fon fans 
bluteau : le Gruau eft pectoral, adouciffant , propre à eal- 
mer les humeurs, 

GRUE. Grand oifeau qui a le cou extrémement long & 
les pieds auffi , le bec droit & long, les jambes hautes : elle 
€ft plus groff= qu’une oie. Les Grues volent fort haut & par 
troupes ; les cris qu’elles font annoncent la pluie. Leur chair 
eft nourriflante & de bon goût , quand l'oifeau eft jeune & 
tendre : ces oifeaux paroïiflent en Septembre dans nos cli- 
mats ; ils viennent du Nord ; on leur fait la chaffe de toutes 
maniéres. 

GRUERIF. Petite Jurifdiction de Campagne qui juge en 
premiére inftance les matiéres des Eaux & Forêts, c’eft-a- 
dire, des moindres délits qui fe commettent en cette par- 
tie, & dont l’amende n’eft que de douze livres. Les Gruyers 
font les Juges des Grueries : ils tiennent leur Siége dans le: 
_ détroit de la Gruerie ; leurs apellations font portées aux 
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Maîtrifes particuliéres : elles doivent être pourfuivies dans 
ka quinzaine de la condamnation , finon leurs Sentences s’é- 
xécutent par provifon, & après un mois paflent en force 
de chofe jugée, 

GRU ME. (bois de) C’eit ainfi qu'onapellele bois fur 
piedsou feulement coupé & fans être équarri , c’eft-à-di- 
re,tout brut & non travaillé, 

GUY EDE. Voyex PASTEL. 

GUEÉPES, (les) font une efpéce de mauvaifes mou- 
ches. Elles fe bâriffent dans des creux d’arbres des ruches 
à-peu près.comme celles des abeilles, mais où il n’y a ni 
miel,ni cire: elles ne font compoiées que d’écorces de 1é- 
gumes. On doit détruire routes celles qu’on trouve ; car les 
Guépes vont pendant l'Eté pillemles ruches des abeilles, &e° 
leur font une cruelle guerre. nn... de D 

G UERE TS (les) font lesfachéres ou les terresen 
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che, qu'onne féme que cousiles trois 


G U L Efpéce de plante qui vient p tou 
tains arbres ; elle produit des grains gros comme 
qui renferment une fubftance PRE CE = TI  d 
le meilleur eft celui qui vient fur echêne, 

GUIGNES, Foyez CERISES. | - 

GUIM AU VE. Efpéce de mauve dont la tige & les 
feuilles font velues : on la cultive dans les iardins.A$a ra: 
cine eft émolliente , laxarive , fort bonne es étions 
de la poitrine , la pleuréfé , les maux de reins, les ardeurs 
d'urine : {es feuilles , avec celles de mauve & de faule , em 
péchent l’inflammation des plaies. * 

Le mucilage de la Guimauve , c’eft-à-dire, fa partie 
gluante , réduite en tablettes avec le fucre , eft admirable 
contre la toux, 
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H ACHIS de gigot ou d'éclanche de mouton. Le gigot. 
étant cuit, ôtez-en la peau , hachez-en bien la chair fur-une: 
table , en y mélant un peu de ciboule , perfik, champignons, 
uelque peu de jambon cuit; mettez le Hachis dans une caf 
erole avec fel , poivre, tranche de citron , moitié jus de 
veau, & moitié eflence de jambon, & le liez d’un coulis 
de veau ; remetrez fur le fourneau , & faites faire deux ou 
rois bouillons. | 
HALEINE. (courte) Foyex Afthme. 
Reméde contre la mauvaife odeur de PHaleine. Prenez 
me once de fauge réduiteen poudre , une demi-once de 
clous de girofle, crois onces de leurs de romarin , deux 
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noix mufcades , deux grains de mufc , deux gros dé cannei- 
le ;: réduifez le tout en poudre , pétriflez-le , & l’incorpo- 
rez avec quantité {uffifante de miel putrifié ; expofez-le au 
foleil dans un vaiffeau de terre pendant cinq ou fix jours, 
éz prenez-en, tous les matins , la valeur d’une demi-once. 
Ce reméde eft excellent lorfque la mauvaife odeur provient 
de l’eftomac, il eft même très-utile pour le fortifier. 

HALLIER. Long filet carré, à mailles : ils font de dif- 
férente longueur & hauteur felon la qualité du gibier pour 
lequel on les fait ; ainf ily en a pour les perdrix , pour les 
poules d’eau , on les tend en ligne droite , fur des piquets 
efpacés de deux ou trois pieds. ; 

HALLEBRANS. On apelle ainfi les canetons fauva- 
ges : quand on les prend, & qu’on veut les élever , on 
les met parmf des canetons domeftiques ; mais il faut leur 
qe le bout de leurs aïîles , parce qu’alors elle font: 

ng-tems à venir, leur chair eft plus délicate & plus 
faine que celle des canards domeftiques, 

HANNETON. Infeéte en forme de grofle mouche, qui 
a de grandes aîles jaunes , le cou , la, tête & le deffous du 
ventre noir , avec fix grands pieds & deux cornes qui 
font houpées au bout, & une petite queue noire & pointue : 
ils commencent à paroître au mois de Maïfur lesarbres, 
fur-tout fur les noyers, &ils leur font beaucoup de tort, 

Ces petits infectes font fort nuifibles aux racines du fro- 
ment & feigle ; & de prefque toutes les plantes utiles qu'ils 
rencontrent dans leur chemin : ils font d’autant plus nuifi- 
bles , qu’ils reftent trés - long-tems dans la forme de vers, 
Les Hannetons ne volent guére pendant le jour : ils fe tien- 
nent cachés fous les feuilles des arbres ; mais au foleil cou- 
chant , ils volent par groffes troupes , & autour des haies, 
& ils donnent brufquement fur tour ce qu’ils rencontrent, 
-: Le meilleur moyen pour diminuer le nombre de ces infec- 
tes, eft de battre les arbres avec de longues perches, de 
balayer les hannetons en tas, & de les brüler, 

HARAS ( un) eft un lieu où l’on entretient des chevaux 
entiers , ou étalons , & des jumens , pour multiplier la race : 
des chevaux. Les étalons doivent être d’un bon poil & bien 
marqué , & être vigoureux. On ne doit faire faillir les ju 
mens qu'a fix ans. Les cavales doivent être à peu près de 
Pencolure de l’éralon, & être bien marquées : on peutles 
faire faillir à l’âge de trois ans. On doit nourrir avec foin 
Pétalon avant que de le donner aux jumens , c’eft-à-dire, 
lui faire manger de bon foin #& de bonne avoine , ou de Îæ 
paille de froment , ne le pas faire courir ni travailler , maïs 
le promener feulement ; on peut lui donner jufqu’àa quinze 
& dix-huitcavales à couvrir ; mais lorfqu’il a atteint douze 
à quinze ans ,ilne doit plus fervir d’étalon. ; 
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On fait couvrir ordinairement les cavales au moïs de 
Mars :eiles portent onze mois & autant de jours en outre 
qu’elles ont d’années : il ne faut pas les faire travailler après 
qu’elles ont été couvertes , & on doit les laifièr repofer au 
moins trois ou quatre jours. Avaht de faire couvrir une ju- 
ment, on doit lui donner tous les matins pendant huit jours 
un picotin de chenevis, on peut y mêler du fon & de l’a- 
voine, Cette nourrituge la met en chaleur ; dés qu’elle y 
eft, on la donne à l’étalon, mais avant il faut la tenir en 
main un peu de tems & à la vue du cheval. On doit mar- 
quer le jour qu’on a fair couvrir les cavales, afin de les 
“veiller de près lorfque le tems de pouliner fera venu , & de 
les aider dans cette aétion s’il eft néceflaire. Dés qu’elles 
ont pouliné , on doit leur donner pour breuvage trois pintes 
d’eau tiéde , dans laquelle on a détrempé de la farine & 
une petite poignée de fel, ce qu’on réitére pendant trois 
jours foir & matin ; enfuire on les met dans de bons pâ 
rages, & on ne les fait point travailier d’un mois : on laiffle 
retter les poulains pendant neuf à dix mois, -&onne doit 
les fevrer qu'à la fin de l'Hyver fuivant , on les met enfui- 
te dans l'écurie avec de bonne litiére , & un ratelier un pen 
bas , & on ne les attache point : leur meilleure nourriture 
eft de bon foiu , du fon, & leur ordinaire de l’avoine, mais 
un peu moulue dans les commencemens, 

Lorfqu’ils font arrivés à un âge convenable au travail , 
car on ne parle ici que des chevaux deftinés pour les tra- 
vaux de la campagne , on les met au harnoïis : il faut les te- 
nir en bride les premiéres fois , les atreler à une petite voi- 
“ture, & ne leur faire faire qu’une petite diftance de chemin, 
fans abandonner la bride, & les domptant peu à peu, mais 
avec douceur , d’un jour à un autre, On ne doit point les 
trop poufler dans les commencemens , mais leur faire faire 
un travail proportionné à leur âge & à leur force. 

HARENGS. Petits poiflons blancs qui fe pêchent dans 
la mer du Nord. Les Harengs frais font ceux qu’on mange 
loriqu’ils fonwnouvellement pêchés. 

MANIERE de les accommoder. Vuidez-les par les ouies . 
frotrez-les de beurre fondu , panez-les de mie de pain fine, 
faites-les griller, étant grilkés , faites une faufle avec beur- 
re , fel , poivre, vinaigre , un peu de farine. On peut aufii 
les manger à da fauffe roulle, en faifant rouflir du beurre, 
& y ajoutant de fines herbes hachées menu. 

Les Harenss falés font ceux qu’on a falés pour pouvoir 
garder dans des barils ou petits tonneaux : les Harengs fors 
font les Harengs falés qu’on a fait fécher à la cheminée, où 
äls font enfumés pendant quelque-tems, 

HARICOTS ou féveroles. Légume qui vient fur une pe- 
gite plante doni les feuilles aprochent de celles du riz, & 
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gui portent des goufles où font renfermés les Haricots. On 
les plante au mois de Mars, après les avoir fait tremper dans 
l’eau, afin qu’ils lévent plus vite : on les mange avec les gouf- 
£es, quand elles font dans leur primeur ; mais dès qu’elles 
deviennent dures & blanchâtres, on les fépare de leurs 
goufles, | 

Har1icoTs verds. On donne le nom d'Haricots verds 
à ceux qui fe mangent enswverd avec la gouffe ; & quand le 
grain eft devenu à la groffeur qu’il doit avoir , & qu’il eft 
fec & dépouillé de fa gouffe , on les apelle Haricots blancs 
ou féves d'Haricots. On les cultive , & dans les champs , 
& dans les jardins ; on les feme au mois de Mars en terre 
bien labourée , & on mer quatre rangées d’Haricots en droi- 
te ligne fur chaque planche, & éloignées d’un demi-pied 
chacune : on met trois féves dans chaque trou qu’on a fait 
avec le plantoir, & on le couvre de terre. Quand ils font 
levés au bout de huit jours , on les bine, & on les rame fur 
des apuis, & vers le mois de Juiller , on rogne les traînaf- 
fes ; ils aiment une terre f2blonneufe. 

Les Haricots font un légume très-eftimé, dont on fait un 
grand ufage.tant en verdure, qu’en grain : il y ena plufeurs 
efpéces. On peut les réduire à trois ; 1°, les Haricots eris 
fans parchemin qui lent : ils font très-abondans & les plus 
délicats pour manger en verd ; leur coffe n’a point cette 
peau fine , mais dure, qui dans les autres fert de premiére 
envelope aux sraïns, Dans les Provinces méridionales de 
la France , on les préfére aux autres Haricots, foit dans la 
foupe , foiten ragoût : il eft finsulier qu’on n’en voie pref- 
que pas à Paris, car les Jardiniers n’en cultivent point : ils 
viennent cependant dans ce Pays-la comme ailleurs, :0.Les 
Haricots blancs communs : ceux-ci font bons pour manger 
en grains: ils produifent, & on les cultive comme le Hari- 
cot fans parchemin : onles rame de même, & c’eft par le 
moyen des rames & des fils qu’ils deviennent f abondans : 

+ mais il leur faut un terrein très-fertile : les terres fablon- 
meufes & legéres , mais un peu humides , leur conviennent 
mieux que les autres : la figure de cet Haricot eft un peu 
plus petite & plus ronde que celle desautres. 30, Le Hari- 
cot nain & hâuf : il ne file pas comme les autres : & tige, 
fes coffes & fes grains, font rlus gros que ceux des autres 
efpéces : 1l lui taut aufli une bonne terre, 

Toutes ces efpéces d’Haricots fe cultivent en pleine cam- 
pagne, de mêméque dans les jardins : ils ne viennent que 
pendant le Printems & l'Eté. On les feme dans les mois 
d'Avril, dé Mai £ de Juin, pour en avoir juf;u’en Aurom- 
pe : on doit labourer les chaumes au mois de Février, & 
leur donner trois l:bcurs avant de femer les Haricots : la 
meilleure méthode de Les {einer eit dé les planter grain à 
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grain avec un plantoir à un pied de difiance entre RENE à 


grain , en les alignant par fillons éloignés de deux pieds les 
uns des autres : on doit les arrofer , routes les fois qu’il eft 
néceflaire , par les eaux de quelques ruiffeaux ou de quel- 
ques fources qu’on diftribue dans les champs, Il ya des 
Pays, comme en Languedoc , où on les rame avec des per- 
ches de huit à dix pieds. Les Haricots ainfi arrofés & pian- 
tés dans un terrein bien amendé ;produifent d’une maniére 
furprenante :,car il n’y a rien qui aproche de ja fécondité 
de cette plante , ni qui mérite davantage l’attention des 
bons éconômes. 

Eneffer, on peut remarquer qu’un pied d’Haricot ramé , 
bien cultivé & arrofé à propos dans un terrein bien amen- 
dé , produit au moins un demi-litren de grain. Donc ,ñ 
dans une toife carrée d’étendue, on met trente-fix pieds 
d’'Haricots, & autant qu’il y a de pieds carrés, qui efi la di 
tance à mettre entre chaque grain, il y aura dix-kbuit li 
trons de Haricots par toife carrée , à raifon d’un demi-li- 
tron le pied : d’où il fuit qu’un.arpent de terre qui con- 
tient environ mille toifes carrées , produira dix-huit mille 
Etrons d’'Haricots. Il y a feize litrons au boiffeau , & douze 
b6:fleaux au feptier mefure de Paris : le produit de cet ar- 
pent fera donc de quatre-vingt treize {epriers & fepr boif- 
{eaux d’'Haricots : la chofe paroîtra prodigieufe : mziselle 
n’eft pas moins très-poflible : car enfin un arpent d’Hame 
cots bien cultivé produit fouvent plus de trente feptiers de 
grains. Voyons maintenant le gain : à n’eftimer les Haricots 
en grain qu’à quatre fous le litron , vendu à Paris & aux 
environs, cela fait trois livres quatre fous le boiïffeau, & 
le feptier à ce prix vaudra trente-huit Liw huit fous. Quand 
le Grainetier y sagneroit un quart, ce feroittoujours vingt- 
quatre ou vingt-cinq liv. que le Laboureur vendroit le fep- 
tier de ce grain : ce qui produit plus que le meilleur fro- 
ment. Doncæn arpent d'Haricorës tel qu’on vient de le. dé: 
crire , produiroit au propriétaire fept cens vingt-quatre liv.@ 
ou tout au moins plus de fix cens liv., pui'que lesfrais de 
culture ne pourroient jamais excéder cent livres. 

‘Il y a un autre moyen’ de rendre la culture des Haricots 
encore plus fruétueufe que la précédente : {çavoir , celle qui 
eft faite par les arrofemens : il eft vrai que pour y parve- 
nir , il faut avoir un terrein qui puifle étre arrofé par le 
courant d’un ruiffeau qu’on y détourneras, ou par celui de 
qüelque ‘ource abondante qu’on raflemble dans un ré'er- 
voir fait expres , ou de quelque étang, & que ces eaux puif- 
{ent {e diftribuer par une pente naturelle fur le terrein. 
10. On doit mettre tout le rerrein en plates-bandes larges de 
vingt-quatre pieds , relevées d’un pied & demi en dos:d’âne 
dans leur milieu plus que dans les fonds, le cout pour dons 


HAR 435 
mer plus de facilité à l'écoulement des eaux autour dés plan- 
tes. La pente doit être de telle forte, que les eaux ne cou- 
lent pas trop vîte fur la terre , afin qu’elles s’y imbibent : les 
eaux doivent pénétrer au moins de fix pouces, mais non 
au-delà : on doit avoir affez d’eau pour pouvoir arrofer de 
fuite le rerrein pendant les mois de Mai, Juin, Juillet, 
Août, & quatre fois par chaque mois. 2 . On doit faire 
clorre fon terrein en deux parties égales par un mur fait de 
pierres ou de terrafle : au défaut de pierres , on peut fe fer- 
vir de la terre même , mêlée avec un quart de chaux : fi elle 
eft fablonneufe , en l’élevant avec deux planches, & la bat- 
tant : on doit faire couler l’eau contre les murs , pour en 
communiquer les influences aux plantes & aux arbres à fruit 
en efpalier qu’on éléve aurour des murs : faire la princi- 
pale rigole le long du mur qui regarde le Nord , & la for- 
mer avec de la terre mêlée avec de la chaux : faire des 
trous au travers des murs, pour y faire pafler des tuyaux de 
terre cuite, deftinés à introduire les eaux , & les conduire 
dans la rigole de la planche qui fera au-deflous. 30. Mettre 
dans ces deux champs des Haricots avec du froment ; car 
ils réufliffent mieux n'étant mis que de deux en deux ans 
dans le même terrein. On travaille cette terre, comme l’on 
a dit dans la précédente culture : on remplira , fi on veut , 
tout le terrein, en mettant les graines des Haricots à un 
pied de diftance les unes des autres en tout fens , & en fai- 
fant les fillons en travers les planches , afin que la rigole, 
qui fera fur le dos-d’âne ou fommer de chaque planche, 
puile laiffer couler les eaux dans les fillons. 4°. Ramer ces 
légumes avec de fortes perches hautes de dix pieds, foute- 
nues par des pieds de fer, & plantées à un pied & demi de 
profondeur : on doit les avoir fait bouillir dans le goudron 
{ur la longueur de deux pieds par le bas ; elles durent alors 
plus de dix ans : d’ailleurs , elles ne fervent que quatre mois 
de l’année , & on a foin de les ferrer après : il faut les pen= 
cher un peu de quatre en quatre rangées : on peut auffi cul- 
tiver des féves dans le même terrein , & en mettre deux 
rangées par fix pieds en largeur , & deux rangées d’Hari- 
cots fur la même largeur ; cependant tout le terrein planté 
en Haricots raporte davantage. 

L’Auteur de cette mérhode affure qu’en la fuivant éxac- 
tement, on peut recueillir foixante , & même foixante & 
dix feptiers d’Haricots dans chaque arpent, à ne fupofer 
qu’un quart de litron de grain"par chaque pieds. Or, à efti- 
mer le feptier d’Haricots quinze liv. qui eft le plus bas 
prix , cela feroit un total de mille cinquante liv. fu: quoi il 
faut déduire cent cinquante liv. par an pour les frais de 
culture & des perches : donc il refte neufcens liv. de ner 
chaque année par arpent, D’où l’Auteur , pouffant plus lein 
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fon calcul , pour faire voir le prodigieux avantage de fa 
méthode , infére qu’un Particulier qui auroit feulement qua- 
tre arpens de rerre aflez bien fitués pour pouvoir être ar- 
rofés , comme on vient de le dire, fe feroit un revenu con- 
fidérable de ce petit terrein , en en mettant deux arpens à 
cultiver des Haricots alternativement avec du froment: un 
troifiéme arpent en luzerne ou tréfie, & le quatriéme en 
jardin pour fon ufage. On fupofe que ce Propriétaire au- 
roit des vaches & des moutons à proportion de l2 nourri- 
ture que lui fourniroit fa récolte de luzerne , & qu’il feroit 
fuffifamment du fumier pour peu qu’il achetât des pailles 
d’ailleurs, ce qui feroit fort facile : car l’arpent de blé lui 
donnera toujours quatre charretées de paille,qui lui produi- 
ront douze charretées de fumier au moins. S'il achéte en- 
core autant de paille avec la luzerne qu’il ramaffera,il pour- 
ra avoir douze autres charretées de fumier: ce qui fera fuffi- 
fant pour l'amendement de fes quatre arpens, une fois que 
le terrein ait été bien -mis en état. Ainfi ce Particulier 
pourroit compter en revenus, 10. neuf cens liv. {ur les 
Haricots , trois cens liv. du produit de fes vaches & mou- 
tons nourris de fa luzerne, cent cirquante liv. fur le fro- 
ment, à ne mettre que dix fepriers de blé par arpent, & le. ! 
feptier au prix du moyen blé : enfin, quatre cens liv. fur ! 
les légumes de fon jardin, & les fruits des arbres qui vien- 
droient le long des murs de clôture pour les quatre clos en- 
femble , fus-tout s’il n’étoit pas fort loin d’une grande Vil- 
le : qu'ainf ces divers revenus monteroient à 1750 liv. par 
an, le tout avec quatre arpens de terrein bien clos de murs, 
bien améliorés & bien arrofés : ce qui va au-delà , dit le 
même Auteur, d'une Métairie de cent arpens, fuivant la 
méthode dont on cultive aujourd’hui les terres. Jozrn. 
écon. Nov. 1757. 

ManterE de conferver les Haricors verds & les petits 
pois pour les manger en Hyver , autre que celle de Les con- 
fire dans Le vinaigre , ou de les cuire à demi dans le beurre. 
Faites provifion d'autant d'Haricots verds qu’il en faur pour 
la fourniture de la maïfon: choififlez-les bien tendres, c’eft- 
à-dire , dans le tems où il n’y a point encore de féve for- 
mée dans la coffe : épluchez-les, jettez-les dans un chaudron 
plein d’eau bouillante pour les faire blanchir : fi la provi- 
fion é% confidérable , on.les fait blanchir à pluñeurs fois. 
Quand ils auront afez blanchi , tirez-les duchaudron. jer- 
tez-les dans de l’eau froide , & metrez-les écuurrer fur des 
claies d’ofer : après quoi , vous Les faites bien fécher au {o- 
leil : fon a la commodité d’un four , on peut les y mettre 
lorfuu’on en a tiré le pain , afin qu’ils foient plurôr fecs : en- 
fuir: ferrez-les dans une caifle, & dans un lieu qui ne foit 
ee nt expolé à l'humidité, 
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On peut accommod”t les petits pois de la même manié+ 
te: mais il faut les. choifr petits & tendres dans le rems 
ordinaire, & iles faire fécher à l’ombre, : 
Lorfque vous voulez faire ufage de ces Häricots verds 
ou de ces petits pois, prenez-en une poignée ou deux , met- 
tez-les tremper dans de l’eau tiéde , ils y renfleront & re- 
prendront peu à peu la même groffeur qu’ils avoient quand 
on les a cueillis : puis faires-les cuire & accommoder à quel- 
que fauffe que ce foit : ils n’auront rien perdu de leur goût, 
& ils paroîtront aufli beaux & auffi verds que s’ils venoient 
d’être cueillis dans le jardin. Bien plus , ils augmentent au 
quadruple quand on les a fait trefhper. On peur s’arranges 
li-d2ffas par raport à la quantité qu’on veut faire cuire. 
Autre moyen de conferver les Haricots cendres, & de 
pouvoir en manger en Carême comme en Eté. Fawes fur 
la fin de l'Eté une provifñon d’'Haricots celle que vous vou- 
drez , & choifflez avec foin les plus tendres, épluchez-les, 
c’eft-à-dire , Ôrez-en les pointes des deux bouts & les fils 
des côtés , fans les cafïer dans le milieu ; erfuite faites blan- 
chir ces Haricots en les jettant dans de l’eau bouillante, ne 
leur laiflez faire que deux bouillons,& retirez-les auffi-tôt : 
il n’en faut pas davantage, f on veut qu’ils confervent leur 
fraîcheur 8 leur goût. Pour faire cette opération plus fû- 
rement, on doit avoir un grand chaudron fur le feu, dans 
lequel l'eau bout, & f: fervir d’un panier d’ofer avec le- 
quel on plonge dans certe eau les Haricots, & les en reti- 
rer dès qu'ils ont tant foit peu bouilli: on peut ainfi met- 
tre dans l’eau fa provifon par parties & à diveries repriles, 
& obfervant touiours la même proportion de cuiflon. 20, A 


mefure qw'on retire de l’eau les Haricots, ies éparpiller fur 


des claies , pour les laifler bien égoutter & fe refluyer , puis 
les mettre un peu fécher à l’ombre. 30. Mettre enfuite ces 
claies dans un four , après qu’on aura retiré le pain , obfer- 
vant que le four ne foit pas fort chaud, & ne les y laiffer 
pas long-tems ; car la trop grande chaleur en altéreroit 1z 
bonté. Pour éviter ce danger , on peut les mettre dans un 
grenier ou autre endroit propre, fur-tout file rems eft en- 
core fort chaud, & les y laïllèr fécher à l'ombre & jamais 
au foleil. Lorfqu’ils font bien fecs ,les enfermer dans des 
facs de papier , contenant chacun environ deuxlitronis, fans 
aucun trou, ni fente, & en coller l'ouverture de maniére 

ue l’air n’y puifle entrer par aucun endroit. 4°. Serrer ces 
acs dans un lieu féc & propre, jufqu’à ce qu'on en veuille 
faire ufage. Lorfqu’on en veut manger en Hyver ou en Ca- 
rême , on retire les Haricots d’un ou deux de ces facs ; on 
les mer tremper dans de l’eau fraîche pendant un jour en- 
tier depuis Le marin jufqu’au foir, cela les fait renfler , & 
leur rend leur premiére verdure: on peut alors Les faire 
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cuire & les ap.êrer comme s'ils venoient d’être cueiïllis, 

On peut affurer que la différence pour le goût ne fera pas 

bien grande , & fera beaucoup moindre que fuivant les au- 

tres méthodes, | 

Maniére d’aprèter les Haricots. Choiffflez-les fort ten- 
dres, épluchezles bouts , & ôrez-enles filets, faites-les cuire 
dans l’eau, puis laiffez-les égoutter , faites fondre un mor- 
ceau de beurre dans une cafferole avec perfil & ciboule ha- 
chés , mettez-y les Haricots avec une pincée de farine , du 
{el , un peu de bouillon ou d’eau, faires-les bouillir jufqw’à 
ce qu'il n’y ait plus de faufle , enfuite mettez-y ure liaïfon 
de ceux jaunes d'œufs délayés avec du lait & un filet de vi- 
paicre. 

En gras, au lieu de liaifon, on met du coxilis & du jus 
de veau. 

Pour confre & conferver des Haricots jufqu’à Pâques, on 
doit les choifir cendres , les éplucher, les faire bouillir un 
quart d'heure dans l’eau, puis les mettre dans de l’eau fraî- 
che pour les refroidir ; étant frais, écouttez-les, efluyez-les, 
mettez-les dans des pots , & par-deffus mettez de la faumu- 
- re elle fe fait avec deux tiers d’eau, un tiers de vinaigre 
& du fel à proportion , c’eft-à-dire une Hvre fur trois pin- 
tes d’eau. à 

Har1coTs blancs. Maniére de les fricafler. Faites-les 
cuire dans l’eau ; étant cuits, mettez dans une cafleroleun 
morceau de beurre & un peu de farine,faires rouflir le beur- 
re, mettez-y de Poignon haché; lorfqu’il ef cuit , mettez-y 
les Haricots avec perfil , ciboule hachés , {el , poivre, filet 
de vinaigre ; faites bouillir le tout un quart-d’heure. 

HAYES. Clôtures d’une grande utilité à la campagne pour 
clorre.les héritages, & les garantir du dégât des beftiaux , 
des paflans & des voleurs : lorfqu’ona foin de les entrete- 
nir , elles font un agrément pour la vue, fur-rout les Hayes 
vives. Les plants dont on fe fert pour les faire, font l’épine- 
vinette , l’épine blanche & noire , le noir prun, le houx, les 
pruneliers , &c. On peut aufli y mêler du plant de haute ti- 
ge, comme les chênes, les ormes: on arrache, pour cet 
effet, des rejettons gros comme le doigt, avec beaucoup 
de chevelu aux racines ; on les met dans une rigole à qua- 
tre doigts de diftance; on les butte , & on les ravale de trois 
doigts au-deflus de terre ; on en laboure le pied trois ou 
quatre fois lan; on les tond au Printems , & même tous 
les ans ; on en tond latête, & de la tonte on en regarnitle 
bas ; on doit y faire un foflé au pied : celles qui viennent 
le plus vîte font celles d’épine blanche ; on choilit pour, cela 
des brins d’environ trois pieds fur quelque mere fouche , 
&c on les plante fort drus. 

HEMORRAGIE (l')eft l’extravafon & l'écoulement 
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du fang, qui arrive lorfque Le fang eft trop abondant ou 
trop vivement raréfé par quelque caufe que ce foit, in- 
terne ou externe. Le re:néde le plus prompt, & le plus ef- 
ficace eft celui des aitringens, tels que lalun , le vitriol, 
la poudre de fympathie , le fang de dragon , la gomme 
adragan , la grande confoude, le plantain , la grande ortuie, 
&c. Voyez Alun. 

HEMORRAGIE du nez, Reméde. Attirez de l’efprir de 
vin par les narines à différentes reprifes , ufez pour boiïffon 
de l’eau commune , à laquelle on ajoute de l’efprit de vi- 
trio! qufqu’à une agréable acidité. Ephém. d AI, Voyex Sang. 

On emploie avec fuccès dans les Hémorragies lès herbes 

ulnéraires : elles confoHdent les vaiffeaux rompus , & re- 
médient à la corruption du fang. Voyex Vulnéraires, 

HEMORROÏDES (les ) font de petites tumeurs caufées 
par un fang âcre & épais. Elles fe formént au fondement, 
foit au-dehors , foitau-dedans : ce qui les fait diftinguer en 
externes & internes : leur gonflement caufe de vives dou- 
leurs, fur-tout dans le tems qu'on eït obligé d’aller à la 
fellé , parce que les efforts qu'on fait les irritent. 

il ya des Hémorroïdes qui coulent, & alors fi leur flux 
eft modéré & périodique , elles foulagentle malade ; mais 
s’il eft exceflif, elles le jettent dans la langueur & l’épui- 
femenr. 

Remédes, lorfque les Hémorroïdes font fort douloureu- 
fes par le gonÎement & linfammation. Le malade doit fe 
faire faigner du bras : 20. prendre des bouillons de veau, 
des boiflons rafraîchiffantes,£: même des lavemens, s’il les 
peut fouffrir : 3”. avaler en bol tous les matins à jeun vingt- 
Cinq grains de fafran de Mars apéritif : 40. obferver une 
diéte éxacte , ne point boire de vin, & éviter toute fati- 
gue. Si ces remédes ne foulagent point, prendre tous les 
matins, avant dîner , une once de caffe de Levant mondée, 
envelopée dans un peu de fucre en poudre ; ou une ti- 
fane laxative faite avec des racines de nénuphar, chicorée 
fauvage & guimauve , de chacune deux onces : deux pom- 
mes de reinette pelées, trois gros de féné mondé, un gros 
de cryftal minéral, deux gros de réglifle verte , le tour dans 
trois chopines d’eau réduites à pinte, & pafñlée : en boire 
deux verres le matin à jeun à un quart-d’heure de diftance. 

Si les Hémorroïdes font internes, on doitfairedes in- 
jections avec l’onguent sutritum deftiné pour cette maladie. 

. Si elles font externes, il faut les laver ou étuver plufñeurs 
fois le jour , avec une décoétion de feuilles de bouillon 
blanc ou de cerfeuil , de fleurs de fureau cuites dans le lait. 

Autres remédes pour les Hémorroïdes externes. Eplu- 
chez & lavez des fleurs & feuilles de petite chélidoine avec 
ja racine , écrafez-les un peu, ajoutez-y un quarteron de 
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beurre frais, pilezletout, mêlez-y un gros d’alun réduit 
en poudre fine ; formez une efpéce d’onguent de ce mélange, 

Lorfque vous voudrez vous en fervir , faires-en fondre la 
groffeur d’une noiferte-fur de la cendre chaude , & frottez- 
en les Hémorroïdes avec un plumaceau, & le plus chaude- 
ment qu’il eft pofiple, On réitére cette onction quatre ou ‘ 
cinq fois le jour : on peut encore mettre fur des charbons 
de feu dans un réchaut la même quantité de cet onguent, 
& le malade fe mettra fur le deflus d’une chaife percée, & 
s’envelopant de tous côtés, il fera recevoir la fumée qui 
s’en exhalera ,aux parties affigées ; au refte, cet onguent 
fe conferve plufeurs années, 

utres remédes. Prenez de la cérufe en poudre, faites- 
3a macérer pendant une nuit dans du vinaigre, jettez en- 
fuite ie vinaigre , & ajoutez un peu d’huile d’olive, pour 
faire du tout un liniment. Ep. d° 411, | 

Faites fondre du beurre frais , mélez-y du jus de morel- 
Je, & oignez-en la partie. ; | k 

Ou pilez de la racine fraîche de la grande fcrophulaire, 
mettez-la avec du beurre frais, & l’apliquez fur le mal. 

S’ibfaut les ouvrir, apliquez-y de l’oignon enduit avec du 
ginaigre;ou frottez-les avec un bouchonde feuillesde figuier, 

Sile Hux des Hémorroïdes eft exceffif, faites baigner la 
partie malade dans l’eau des Forgerons mife dans un vaif- 
feau commode ; ou apliquez deffus du linge brûlé , comme 
ægour battre le fufñl à faire du feu. 

Notez que fi les Hémorroïdes font internes, il faut avoir 
une canule plus ouverte que celles des feringues , dans la- 
quelle on met de longuent propre à ce mal, qu’on poufle 
doucement avec un petit bâton arrondi par le bout , pour le 
communiquer à la partie malade. 

Pommade pour les Hémorroïdes. Prenez un quarteron 
de panne de porc mâle , Ôtez-en la peau , coupez-la en mor- 
ceaux , faites-la fondre dans un poëlon , paflez-la dans un 
linge , remettez la colature dans le poëlon , faites-y fondre 
un quarteron de beurre frais en remuant toujours. Verfez 
le cout dans un plat , ajoutez-y deux onces de miel rofat 
& deux jaunes d'œufs frais délayés dedans , & remuez juf- 

wa ce que le tout foit froid. 3 

HERBES. C’eft un nom qron donne aux plantes dont 
les tiges périffent tous les ans. Il y en a de plufieurs fortes, 
& , 1°. les Herbes potagéres, qu’on culrive pour l’ufage de 
la cuifine : telles font les Herbes qu’on apelle fines , com- 
me l1 poirée, l’ofeille, le cerfeuil , le pourpier , la pimpre- 
nelle , la corne de cerf , l’eftragon, le creflon alenois, 
2°. Les Herbes ou plantes odoriférentes, conime le bau- 
me , le bafilic , l’'abfinthe , la camomille, le romarin, la 
fauge , la lavande , la mélifle, le thym, &c 
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MANIÉRE de confire les Herbes pour les manvser pen: 

dant l’'Hyver. Cueillez dans te mois de Novémbre la quan 
tité que vous voudrez d’ofeille , de poirée , de laitue , de 
pourpier , épluchez-les, faites d’abord bien bouillir Pofeille 
dans un peu d’eau , & remuez de peur qu’elle ne brûle ; 
lorfqu’eile eft prefque cuite , jettez dans le même vaifleau 
vos autres Herbes , faites-les bien bouillir , & remuez-les; 
enfuire mettez-y du beurre & du fel la quantité raifonna- 
ble , faites-leur faire un bouillon pour qu’elles prennent 
Paflaifonnement , ôtez-les du feu, mettez-les dans des pots 
de grès ; lorfqu’elles font froides , jettez-y par-deflus un 
bon doigt de beurre fondu, & ferrez vos pots en lieu fec 
& frais. Lorfque vous voudrez en manger , faites un trou 


rond à la couche du beurre , pour pouvoir en tirer la quan 


tité que vous voudrez , & recouvrez le rout avec le même 
morceau de beurre ; par cé moyen les Herbes conferveront 
toute leur bonté , jufqu’au rems des nouvelles. 

HeRBES fauvages & médicinales. Les principales font 
lellébore, la fcammonée, l’agaric , la tithimale , & autres. 

HERBE à coton. Elle eft molle, cotonneufe , croît aux 
lieux ftériles , eft deflicative & aftringente. Sa décoction 
en vin rouge eft bonne à la dyffenterie , fon eau diftillée 
aux cancers, fon herbe pilée aux ulcéres. 

HERBE au chat, efpéce de menthe que les chats aiment. 
Elle croît aux bords des chemins & lieux humides , eft def- 
ficative & apéritive , bonne à la poitrine en forme de ti- 
fane , propre à exciter les mois , hâter l'accouchement , & 
contre les morfures venimeufes. 

HERBE aux cuillers ou cochléaria. Ses feuilles fonc un 
peu grofles & prefque rondes. Elle croît dans les lieux om- 
brageux & maritimes ; elle eft chaude, deflicative , apéri- 
tive ; fon ufage eft dans les maladies hypocondriaques , & 
far-tout contre le fcorbut , Pinflammartion des gencives. On 
fait prendre le fuc ou la décoétion de fes feuilles. 

HERBE aux deniers. Elle croît aux lieux humides : fes 
branches ferpentent fur terre, & fes feuilles font rondes : 
elles font réfrigératives & deflicatives : on s’en fert dans 
les affections du poumon , ke Aux de ventre , les hémorroi- 
des , le fcorbut , les defcentes des entans , mais données en 
poudre dans de l’eau ferrée, & apliquées ; contre toutes 
plaies & ulcéres , cuites avec du vin blanc. 

HERPE aux poux. Ellé croît aux pays chauds : fa graine 
doit être récente , bien nourrie : elle eft purzative : on ne 
Ja donne jamais par la bouche: elleentre dans les remé- 
des déterfifs pour les ulcéres , les gales & la maladie pédi- 
culaire ou des poux : on la pile , on en oint la cête , & toug 
les poux meurent. 


HERBE aux puces , grande & petite, Elle croit aux lieux . 
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caen , dansles champs, aux bords des vignobles: on 12 
doit choifir bien nourrie , nette, douce au toucher: elle 

évacue la bile jaune ; elle eff fpécifique dans la dyflenterie, 
le crachement de fang. Le muciiage de la petite s'emploie : 
dans les inflammations de gorge , & l’ardeur des reins. 
L’Herbe répandue par la chambre ,en chaffe les puces. 

HERBES vulnéraires. Voyex Vulnéraires. 

HERBES. ( mauvaifes } On apelle ainf routes celles qui 
dérobent aux bons grains une partie de la fubfance de la 
terre qu’elles épuifent : celles qui font le plus nuifbles 
pour le blé, font la nielle ; fa graine eit noire : elle fe fé- 
pare difficilement du grain, & noircit le pain : 20. la queue 
de renard , dont la femence reffemble à celle de froment: 
elle rend le pain amer : 30. le ponceau ou pavot fauvage : 
elle fe multiplie au point d’étouffer le froment : 40. le vef- 
ceron, qui le fait pourrir : se. le chiendent ou pas-d'âne, 
dont les racines s’éteñdent en traînafle : 69. le mélilot qui 
donne au pain une mauvaife odeur. Enfin, les chardons & 
les hiébles, Le plus sûr moyen de détruire les mauvaifes 
Herbes , eft de continuer les Iabours pendant que les grains 
font en terre ; mais on ne peur le faire qu’en pratiquant la 
méthode de la nouvelle culture , enfeignée dans le Traité 
de la Culture des Terres. Paris, 1753. 

HERNIE. Maladie caufée par une defcente de boyaux 
dans les bourfes ou dans les aines : elles font caufées par 
une rupture qui fe fait au péritoine. On l’apelle hydro- 
cèle , quand elie tombe dans les bourfes , & qu’eile eft cau- 
fée par des eaux ; & fi elle eft caufée par une mêle ou maffe 
de chair , on la nemme farcocéle. | 

HERNIES des enfans. Reméde. Prenez des racines de 
fceau de Salomon, lavées & coupées par morceaux, fix sros: 
faites-les infufer pendant vingt-quatre heures dans demi. 
fecrer de vin blanc, coulez enfuite l’infufñon , faites-en 
prendre à l’enfant en deux ou trois petits verres dans le 
courant de la journée , en continuant pendant trois fe- 
maipés Où un MOIS. 

ilez enfuite les racines qui ont fervi à l’infufñon, & les 
apliquez ch:que jour en cataplafnte fur la Hernie, en fou- 
tenant le tout d’un bandage. j 
” HÉRITIER , eft celui qui fuccéde à tous les droits du 
défunt :il eft pareïllement obligé envers tous fes créanciers, 
Quand il y en a pluñeurs,chacun reprefente la perfonne du 
défunt ; mais chacun d’entr’eux ne peut pas être pourfuivt 
perfonnellement pour la part de fon cohéritier , excepté 
pour les immeubles ; car alors chaque Héritier peut être 
gourfuivi folidairement. L’Héritier pur & fimple eft celui 
qui s’eit porté Héritier de quelqu'un purement 8: fimple. 
- ment, & qui, par conféquent , eft tenu de toures les deies 
du défunt, 
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T En Pays coutumier , un Héririer pur & fimple en ligne 
eollatérale , exclut celui qui fe porte Héritier par bénéfice 
d'inventaire , quoi que ce dernier foit le plus proche en de- 
gré, ce qu’il ne fait pas en Pays de Droit écrit. Voyex Bêne= 
fice d’'Inventaire. A7 

Les Héritiers des propres, font ceux qui, en Pays cou- 
tumier , fuccédent aux propres qui apartenoient au défunt, 
en qualité de fes plus proches parens du côté duquel 1ls lux 
font échus, fuivant la régle prreraa paterms , materna ma 
terrts. : 

En Hgne directe , & en Pays coutumier, on ne peut être 
Héritier & donataire tout enfemble, parce que l'équité 
naturelle répugne que lun foit plus avanragé que l’autre ; 
mais on ne le peut être en ligne cullatérale , fans être obli- 
gé au raport. À l'égard de la qualité de légataire, on ne 
peut être Héririer & légataire , tant en directe qu’en colla- 
térale ; ces qualités font incompatibles. L 

En Pays de Droit écrit l’inftitution d’Héritier eft ahfolu- 
ment néceffaire dans les teftamens : le reftateur doit en 
faire expreffément la nomination ; car fans cette inftitution 
ilny a point de teftament. Dans le Pays coutumier les inf 
titutions d’'Héritier n’ont pas lieu , parce que la grande ré- 
gle eft que fi-tôr qu’un homme eft mort, fon Héritier eft de 
droit faif de fa fucceffion ; fuivant ce principe , le mort fai- 
fitle vif , fon hoir plus proche eft habile à lui fuccéder. 
Ainf linffitution d'Héritier n’y vaut que par forme de 
legs , jufqu’à la quantité des biens dont le reftateur a pu 
difpofer par la Coutume. | 

Ainf l'Héritier inftitué n’eft au fond qu’un lésataire : ïl 
doit demander la délivrance du legs univerfel à l'héritier 
du fang , de même que les légataires particuliers. 

On dit que quelqu'un eft habile à fe porter Héririer, lorf- 
qu'il eft l’Héritier préfomptif du défunt , foit par les meu- 
bles ou immeubles ; mais il n’eft pas Héritier qu’il n’en aît 
pris la qualité , ou qu’il nait fait aéte d’Héritier. Cepen- 
dant au cas qu’il fe porte Héritier , il eft dès-lors cenfé 
avoir été faih des biens du défunt dés le moment de fa 
mort ; enforte que les légataires univerfels ou particuliers 
font obligés de demander la délivrance de leurs legs aux 
Héritiers préfomptifs, foit qu’ils acceptent , ou qu'ils re- 
noncent à la fuccefioni. 

HÉRITIER par bénéfice d'inventaire. On devienttel en 
vertu d’un privilége par lequel tour Héritier , en faifant in- 
.ventaire des biens du défunt, n’eft tenu des dettes du dé- 
funt qu'à concurrence du contenu en lPinventaire. En Pays 
coutumier , l’Héritier , qui veut jouir de ce bénéfice, doit 
obtenir des Lettre de bénéfice d’inventaire ; mais en Pays 
de Droit écrit , elles ne font pas néceilaires : 1l fufhit à la fin 
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de l’inventaire , ou par le premier acte fait depuis , de dé- 
clarer qu’on fe porte Héritier par bénéfice d'inventaire, 
Le bénéfice d'inventaire produittrois effets. 10. L’Héririer 
n’elt pas tenu des dettes du défunt au-delà des biens com- 
pris dans l’inventaire : cependant jufqu’à ce qu'ilait re- 
noncé à la fuccefion , & qu'il ait rendu compte, il eft con- 
fidéré comme le maître-, & Héririer. 20. Il peut pourfuivre 
le paiement de ce qui lui eft dû comme les autres créan- 
ciers ; & jufqu’à ce qu’il foit payé, il n’eft pas tenu de faire 
la délivrance des legs aux légataires. 30. Lors de la difcuf- 
fion des biens & effets de la fucceffion, il peut perdre , par 
préférence aux autres créanciers , les frais funéraires & 
autres dépenfes néceffaires. 

Les légaraires & donataires univerfels n’ont pas befoin 
du bénéfice d'inventaire, & ils ne font pas tenus des dettes 
de la fucceffion au-delà de fes forces ; ni la femme , quoi- 
qu'elle prenné la moitié dans les biens de la communauté 
apres le décès du mari. | | 

À l’égard de la maniére de faire l’inventaire, il doit con- 
tenir une defcription éxacte & fidèle des effets de la fuc- 
ceflion. Quant aux immeubles , il fuffit d’en inventorier les 
titres : il doit être fait en prefence de ceux qui font habi- 
les à fuccéder , les créanciers & légataires duement apel- 
lés ; s’il y a des abfens ou des mineurs , il doit être fait 
avec le Procureur du Roi. L’invenraire doit ètre fait dans 
trois mois du jour de l’ouverture de lä fucceflion , après 
quoi l’Héritier qui l’a fait a un délai de quarante jours pour 
délibérer s’il fe portera Héritier ou non. L’Héritier , qui ne 
veut ’être que par bénéfice d'inventaire , n’eit pas obligé 
de faire apoler le fcellé, à moins qu’il ne demeure dans 
la maifon du défunt ; & en ce cas, il doit faire apeller les 
créanciers pour en voir la levée : il eft obligé de donner 
caution par-devant le Juge qui a entériné les Lettres. Celui 
qui a une fois prisla qualité d’Héritier par bénéfice d’in« 
ventaire , ne peut renoncer à cette qualité & à la fucceffon, 
qu'il n'ait rendu compte des effets de ladite fucceflion , 
après quoi il le peut. Au refte, celui qui fe porte Héritier 
pur & limple en ligne collatérale , exclut celui qui fe porte 
Héritier par bénéfice d’inveñtaire , quoique ce dernier foit 
plus proche en degré, du moins en Pays coutumier. 

Dans les Pays de Droit écrit , le bénéfice d'inventaire ef 
de droit, & 1l n’eft pas nécefliire des Lettres de bénéfice 
d'inventaire ; 1l fuffit de faire loyal inventaire de tous les 
biens de Ja fucceffion, & de faire déclaration en Juftice 
que l’on accepte la fucceffion en qualité d’'Héritier par bé- 
néfice d'inventaire, Dans le Pays coutumier où ces Lettres 
{ont néceffaires , elles peuvent s’obtenir en tout tems, 
même jufqu’à trente aus,pourvu qu’on n'ait point fait d'acè 
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d'Héritier pur & fimple, qu'il n’y ait point d’autre Héri- 
tier : celui qui eft afligné en qualité d'Héritier pur & fim- 
ple , doit juitifier de fes Lettres de bénéäce d'inventaire, 
fans quoi il eft réputé Héritier pur & fimple. 

HERON. Oifeau de riviére, qui a le bec, le cou & les 
jambes fort longues. Il e‘t grand deftruéteur de poiions , 
dont il eit fort avide , & les oiïfeaux de proie lui font la 
guerre : les plumes , dont fa hupe eft compofée, font efti- 
mées pour leur fineffe : les Flumañliers en font uface. 

HERSE, Inftrument d'agriculture deftiné à brifer & à 
unir les terres, Elles doivent être de boïs fort, * garnies de 
longues dents de fer : on doit en avoir de différentes gran- 
deurs;on y met une pierre deflus pour la rendre plus lourde, 

HETR E. Arbre de furaie fort haut & fort droit, dont 
l'écorce elt unie & blanchâtre, les feuilles d’un beau verd, 
& le fruit eft un petit gland à trois angles qu'on nomme 
faine : il eft fort bon pour engraïffer les cochons & les pi- 


# 


geons : on en fait de l’huile à brûler. Cet arbre fe plaît. 


dans les terres fablsuneufes : on peut le la fer en haute ti- 
ge, & en faire des paliffides. Le bois de Hêtre eft fec & 
pér:Île dans le feu ; il et peu folide : on s’en fert beaucoup 
en menu:ferie , débité ea planches larges d’onze à douze 
pouces {ur treize lignes d’épaiffeur : en poteaux, depuis [x 
jufqu’à dix pieds de long. On fait avec les gros Hêtres des 
tables de cuifine , des étaux, des pelles , des faborts : le plus 
grand débit eft en boïs à brûler. Les copeaux de Hêtre 
font les meilleurs pour faire des rapés , & éclaircir le v'n 
qu’on verfe deffus. à 

HIBO U ou Chat-huant, Difeau de nuit de couleur fu. 
ve, Il a une efpéce de houpe ou touffe de plumes au-deffus 
des yeux, & qui lui defcend autour du cou: {es yeux font 
enfoncés & noirs , fon ventre eft blanc, marqué de tac es 
noires , fon bec blanc , les ongles crochus , les jambes cou- 
vertes de plumes : 1l fait la guerre aux fouris & aux rat:, 
de même que les chats. 

HIVER , obfervation fur cette faifon de l’année, Com 
me il eft important à un Asriculteur de fe précautionner 


contre les rigueurs de l’'Hiver, il lui eft utile de connoî.re 
d'avance fi l'Hiver féra long , parce que cette connciflirce 
peut mettre un ordre différent dans certains travaux de la 
campagne. Il y a fur cel: des indices qi ne font, à la vér:- 
té, que des conjectures ; mais ces con ectures font fondé: s 
fur l'expérience & des chfervations fréquentes. On a &r it 


d’augurer que l’Hiver fera rude : re. lorfq»il y a abonda. ce . 


de glands : 20. lorfque les brebis qui ont déja eu le mi e 

le recherchent encore : 30, lorfque les cochons fouille: fa 
terre , ayant la tété tournée du côté de la bife : 4 . lor we 
le 24 de Novembre eit froid, car tel fera l’Hiver : se, loi £ 
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que les derniers jours de la lune qui vont de Novembre e# 
Décembre font froids. foyez Tems. 

HOBEREAU, Oifeau de proie qu’on dreffe pour prendre 
de petits olfeaux , en quoi il donne beaucoup de divertifle- 
ment : il eft encore plus petit que l’émérillon; il vole ‘ort 
haut ; mais ileft plus difficile à affaiter que les autres fau- 

ons : 1 a le bec bleu , les jambes & les doigts jaunes, 
comme les alouetres, le dos & la queue noirâtres. 

HOCHEPOT. Efpéce de ragoût que l’on peur faire avec 
le bas bout d’une poitrine de bœuf, & de la maniére fui- 
vante. Coupez-la par morceaux de deux pouces de long, 
faites-la blanchir à l’eau , puis mettez-la dans une marmite, 
que vous aurez garnie de tranches de bœuf; ajoutez-y beau- 
Coup de carottes & de panais, mettez fel, poivre , fines 
herbes, fix oignons , un morceau de jambon, mouillez-la 
de bouillon ; couvrez la marmite, mettez feu deflous & 
deffus : le tout étant cuit, vuidez-le daäns une caiferole, 
paflez le bouillon où a cuit la viande : s’il y en a trop, fai- 
tes-le bouillir pour le diminuer. Désra:ffez-le bien, ayez 
foin qu’il foit de bon goût. Fa:tes un roux dans une cafle- 
role avec beurre & farine, mou:llez-le de votre bouillon, 
qu’il ait belle couleur , mettez-y du per£l haché, 8: verfez- 
le fur vos morceaux de bœufavèec les carottes autour. 

HONGRE. Terme qu'on aplique aux chevaux , pour 
dire qu’ils font coupés. Les chevaux Honsres font bons 
pour la felle ; mais les chevaux entiers font plus vifs & bons 
pour le harnoïis : on doit hongrer ou couper les chevaux au 
Printems ou en Automne , & jamais l'Eté. On emploie pour 
cette opération des sens qui y font experts. 

HOQUET { ie ) ef un mouvement irrégulier caufé par la 
convulfon des mufcles de l'eitomac : elle vient ordinare- 
ment partrop de plénitude, quelquefois par inanition: 
ce dernier eft dangereux. Lorfque le Hoquet provient de la 

ualité ou quantité des viandes,qui engendrent des humeurs 
Aces , le meilleur reméde eff la diéte : on peut encore ufer 
des remédes fuivans. Mâchez trois ou quatre grains de 
poivre ; ou prenez quatre gouftes d'huile expr mée de 
graine d’aneth, mêlées avec demi-once d'huile d'amandes 
douces ; ou buvez un verre de vin dans lequel ona fait 
bouillir des graines ‘e pavot blanc, de carotte , de pour- 
pier , d’arerh , un demi-gros de chaque. 

HOUBLO N. Plante annuelle, dent les feuilles reffzm- 
blent affez à celle de la coulevrée. Ses fleurs portent quanti- 
té de petites cloches jaunâtres, qui renferment une graine 
noire & amére : c’eft cette graine dont la biére elt princi- 
palement compofée. On cultive une grande quantité de 
Houblonniéres dans tous les Pays où labiére eft d’un srand 
ufage , comme en Flandre & en Angleterre, Le Houblon 
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croit naturellement le Tong des haïes & des ruifleaux : le 
Houblon mâle eft le plus eftimé ; L’eift celui qui porte le 
fruit ; il croît en ferpenrant, 

Le Houblon demande un terrein un peu gras & point 
pierreux : on doit le labourer à l’entrée de l'Hiver & à la 
fin, y faire des trous d’environ un pied en tous fens, & à 
quatre pieds de diftance , que l’on remplit de fumier à 
la fin de Mars : on met des boutures de Houblon daris cha- 
cun des trous. Lorfqu’il a pouflé à la hauteur d’un pied, on 
fiche en terre de petites perches comme pour ramer des. 
haricots : mais en les mettant à la rame , on doit tourner le 
Houblon de gauche à adroite, afin quele foleil lattire, 
Enfuite on jette de nouvelle terre autour de chaque plante. 
Au mois de Mai on donne un troifiéme labour : vers Dé- 
cembre on met un demi-pied de fumier fur chaque motte 
de Houblon : on beche la terre & on renfouit le fumier. En 
Mars on beche encore, & à la fin du mois on le taille, 
c’eft-à-dire , qu’on coupe tout le vieux bois à raz du cœur 
de la plante. En Avril on plante à côté de chaque motte de 
Houblon de groffes perches de bois blanc, & on y lie le 
Houblon avec de bon fl. En Septembre, & dès qu’il jaunit, 
ce qui en marque fa maturité , on le coupe avec la faucille , 
c'eft-a-dire , qu'on coupe les farmens à deux pieds de 
terre : puis on détache toutes les cloches. Enfin, on le fait 
fécher dans un lieu fait exprès fur une grande grille de 
bois , fous laquelle on fait un grand feu : enfuite on l’em- 
ploie pour la biére. On le vend au poids tout emballé : ce 
m'eft guére qu’à la croifiéme année qr'on pet efpérer beau- 
coup de fruit de cette plante. 

Il ya une rofée farineufe & mielleufe qui tombe en Eté 
au lever du foleil dans le tems que le Houblon eft en fleur : 
elle fait fécher & confumer les feuilles , & ruine quelque- 
fois la récolte. Pour détourner les mauvais eff:ts de cette 
rofée , il n’y a pas de reméde plus sûr que d’arracher fur le 
champ toutes les feuilles du Houblon : car les femences 
repoufent d’autres feuilles : par-là on peut fauver au moins 
la moitié, & quelquefois lés deux tiers de la récolte ordi- 
naire. On peut encore employer avantageufement le fumier 
de porc dans les Houblonniéres : il fäur qu’il foit crû & non 
pourri : on doit en couvrir les foffes à Houblon, tant en 
Automne, que dans le Printems. Les feuilles & farmens 
des Houblons choifis jeunes, font d’un grand foulagement 
en Hiver pour les beftiaux. 

HOUE. In‘trument de Vigneron : c’eft une efpéce de 
. beche renverfée, qui a un fer larce & plat, pofé fur un 
manche de deux pieds & demi de long : il y a des Houes 
fendues en deux parts, qui font un peu pointues pour tras. 


vaiiler dans les terres fortes & pierreulfes, 
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HOU X.( le) Buiflon toujours verd, dont on fait des 
houflines & des manches de fouet, Son bois eft dur , & fes 
branches fléxibles & luifantes, & environnées de piquans : 
on tond cet arbrifleau comme on veur : il fe plaît dans les 
Pays froids & les terres leséres. 

HUILE (V) eft une l‘queur onétueufe, graffe & in- 
fammable :elle eft compofee de parties branchues , & qui 
s’accrochent les unes aux autres, On tire l’Auile de plufieurs 
fortes de fruits , & principalement des olives, des noix, des 
amandes, des coings : on la tire aufli de certaines plantes, 
comme la navette, & même on en tire du corps des ani- 
maux. ; 

HuïizEe D'OLIVE. Maniére de la faire, 10, On ne 
doit cueillir les olives que lorfqu’elles font trés-mûres ; ce 
qu’on connoît à une couleur rougeâtre: c’Eft ordinairement 
au mois de Décembre : 20. [es étendre fur le plancher , les 

:etroyer , les laver , les faiffer s’échauffer dix ou douze 
jours fur 4e pavé: 30. les mettre dans des cabas fur le pref- 
foir , les écrafer d’abord doucement. La premiére Huile 
tirée de cette premiére expreflion, eft la meillcure : en 
général, l'Huile qui ef la plus legére, la plus tranfparente & 
fans odeur , eft la plus eftimée. L’'Huile commune , qui eft 
de moindre qualité , eft celle qui fe fait en jettant de l’eau 
fur le marc que l’on prefle plus fortement. L’Huile la plus 
grofliére fe tire de la derniére preflion. Comme ces d.ffé- 
rentes Huiles fe féparent de l’eau en nageant deflus, on les 
tire dans des vaifleaux à part pour pouvoir les connoître : 
il n’y a que la lie qui fe précipite au fond. L’Huile de noix - 
fe fair de la même maniére, fi ce n’eft qu’on dépouille 

- avant, les noix de leurs coques. 

HuILes pour les remédes. Les unes font préparées 
par coction , d’autres par infufion, d’autres par expreffion: 
1lY en a de beaucoup de fort:s dans la Pharmacie. Voici 
quelaues-unes des plus en ufage. 

HUILE verte vulneraire. Cette Huile fe prépare par coc- 
tion : prenez demi-livre d’Huile d’olive & autant d’Huile de 
Hn, faites-les bouillir enfemble dans une poële fur du feu 
de charbon, retirez la poële du feu, laiffez bien refroidir le 
mêlance , & y filez une livre de térébenthine commune, 
remuez le tout pendant une demi-heure avec une efpatule 
de bois, remettez la poële un peu de tems fur le feu ; puis 
y verfez petit à petit une once de verd-de-gris en poudre 
fubtile , en remuant bien le tout un peu fur le feu , & met- 
tez enfuite l’Huile dans une cruche de grès. 

Cette Huile eft excellente pour les plaies, bleflures,meur- 
triflures , foulures , chûtes de haut : on en frotte la partie, 

-Payant échauffée auparavant avec un linge bien chaud dans 


la même Huile : on laifle le premier & le fecond apareil, 
chacun 


v 
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chacun vinet-quatte heures , puis on y metune emplâtre de 
diapalme. der 

_ HurLe de tartre par défaillance. Elle fe prépare par in- 
fufon & par coftion. Prenez le tartre ou la lie féche qui 
tient aux douves des futailles , mais non dés deux fonds qui 
eft trop fale, & dans lefquels il y aura eu de bon vin 
blanc , plutôt que du rquge. Pulvérifez ce tartre fubrile- 
ment , enfermez-le dans un linge ou une vefie de cochon, 
mettez-le cuire fous des cendres chaudes , jufqu’à ce qu'il 
blanthiffe: vous connoîtrez qu’il fera affez brûlé s’il devient 
clair , ou s’il pique la langue , alors pulvérifez-le, & le met- 
tez au fond d’un fac, qui fe termine en pointe : il faur le 
pendre en l’air à quelque bâton dans la cave pendant huit 
jours , jufqu’à ce qu’il foit réfour en huile : fi elle ne coule 
pas, ferrez & exprimezle fac, ayant mis defflous un vaif- 
{eau de verre pour recevoir la liqueur qui en diftillera , & 
qui reffemble à une eau-rouflâtre & âäcre. 

Elle eft bonne pour toutes les affections de la peau, gra- 
telle, teigne , darires, plaies, ulcéres , verrues, rides du 
vifage qu’elle nettoie : elle blanchir le cuivre & largent , 
Ôte les taches du linge, fi on les en frotte lorfqu’elles font 
chaudes. 

HUILE d'amandes douces. Cette Huile fe tire par expref 
fion. Prenez des amandes douces dépcuillées de coquil- 
les récemment féchées, efluyez-les fortement dans plufeurs 
linges un peu rudes fans les peler , pilez-les dans un mor- 
tier de marbre, jufqu’à ce qu'elles foient bien en pâte ; 
envelopez cette pâte dans un fac ou morceau de toile 
forte , mettez-la entre deux plaques de bois de noyer à la 
preffe , pofez deffous un plat de fayance ou d’étain , & pref- 
fez doucement la matiére au commencement pour faire 
couler l’huile peu à peu , fans que la toile fe creve ; enfuite 
vous le preflerez le plus forcement que vous pourrez , & il 
en fortira une Huile claire que vous garderez dans une 
boureille. 

Cetre Huile adoucit les âcretés de la trachée-artére & de 
la poitrine , apaife les douleurs de la colique néphréti- 
que , les tranchées des femmes en couche , & celles des pe- 
tits enfans : la dofe eft depuis deux dragmes , jufqu’à une 
once &: deinie. 

L’Huile de noix peut fe faire de la même maniére : elle 
eft bonne en lavement pour apaifer les coliques, foulures , 
piquûres de nerfs , ulcéres , gale , dartre. 

Hu:iLe de laurier : elle fe fait par expreffion. Prenez 
une bonne quantité de baies de laurier,nouvellement cueil- 
lies, concaffez-les bien, & les mettez dans une grande chau=- 
diére , verfez deflus affez d’eau pour qu’elle couvre d’un 
pied les baies , faites bouillir La matiére pendant une heure 
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au moins, puis coulez la liqueur toute bouillante ; expri- 
mez le marc à la preffe , le plus fortement qu’il fe pourra , 


laifez refroidir la colature , & vous trouverez une Huile 


verte & figée, nageant fur l’eau : c’eft l’'Huile de laurier ; 
baïtez derechefle marc preilé, mettez-le bouillir dans de 
nouvelle eau , ou dans la même , exprimez-le comme aupa- 
ravant , & après avoir laiffé refroidir l’expreflion , recueil 
lez l'Huile qui furnagera : elle ne fera pas fi belle, ni fi 
bonne que la premiére : mettez-la à part. 

L'huile de laurier amollit & fortifie les nerfs : on s’en 
ert pour la paralyfie , pour la goutte fciatique , & pour ré- 
foudre les tumeurs , pour les catarres , la colique venteufe. 
On en frotte chaudement les parties : on en mêle dansles 
Javemens, depuis demi--once jufqu’à une once & demie, 
On fait de même l’Huile de geniévre. 

HUILE de lin. Voyez Lin. 

HuïLe de Vénus. Liqueur eftimée. C’eft une efpéce 
d’efcubac fort cordial : les graines de chervis, du carvi & 
celles du docus en font la bafe : on y ajoute du macis, 
Mettez toutes ces matiéres enfemble dans lalambic , avec 
de l’eau-de-vie & un peu d’eau, diftillez-les fur un feu or- 
dinaire , fanstirer du flegme. Les efprits étant tirés, faites 
fondre du fucre dans l’eau bouillante : lorfque le fyrop eft 
fait, & qu'il eft froid, verfez-y les efprits diftillés , & met- 
tez-y , fur le champ, une teinture de fafran, faite comme 
celle de Pefcubac. 


La recette , pour quatre pintes d’Huile, eft une once de : 


carvi : c'eft une plante qui vient dans la Carie : elle eft 
grofle, blanche, & d’un goût aromatique: une once de 
chervis , une once de docus creticus , deux gros de macis ; 
le tout piléavec quatre pinres d’eau-de-vie & une chopine 
d’eau : & pour le fyrop, quatre livres & demie de fucre , & 
une pinte d’eau bouillante : pour la teinture , un demi-fep- 
sier d’eau bouillante, dans laquelle on fait infufer deux 
gros de fafran , & on la preffe jufqu’à ce que la couleur en 
ait été bien tirée, 

HUITRES. Poiflons ou coquillages de mer , qui naif- 
Æent entre deux écailles : on les mange, ou crues ,avec du 
poivre deflus , ou enragoûr, & de cette forte : ouvrez vos 
Huîtres , mettez-les égoutter fur un tamis, avec un plat 
au-deffous ; faites fondre un morceau de beurre frais dans 
ane cafferole , puis jettez-y une pincée de farine , & faites 
un roux : ajoutez-y de petires croûtes de pain, jettez vos 
Huîtres dans ce roux, faires-leur faire cinq ou fix tours fux 
le feu , affaifonnez-les de poivre, perfil , ciboule , & mouil- 
lez-les moitié de leur eau , ou de bouillon de poiflon, fi 
vous en avez , finon d’eau chaude , & voyez fi le ragoût æ 
&e la poinie, | 
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HUMEURS FROIDES. ( Onguent contre les ) Prenez 
des fleurs de troëne , telle quantité qu’il vous plaira , 
nettez-les dans une bouteille de verre remplie au tiers 
d'huile d'olive, laiffez la bouteille au foleil jufqu’3 ce qué 
les fleurs étant-fondues , le tout fe change en un baume, 
dont on panfera tous les jours les Humeurs froides, les 
écrouelles ou ulcéres , &z les tumeurs fcrophuleufes. 
HAURE DE SANGLIER. Piéce du fanglier, dont on 
fais beaucoup de cas dans les grandes tables. 

_ MANIERE de l’aprêter. Faices-la d’abord pafñler par un 
feu clair , puis frottez-la bien fort avec une brique pour en 
ôter le poil , nettoyez-la bien avec un couteau , défoffez-la , 
ôtez les deux mâchoires , féparez la peau en deflous , mais 
laiflez-la tenir par-deffus , faites pénétrer du fel dans toute 
fa chair , recouvrez-la de la peau, ficelez-la ; envelopez- 
Fa dans un linge , mettez-la dans un grand chaudron pref- 
que plein d’eau avec toutes fortes de fines herbes, feuil- 
les de laurier , clous de girofle, mufcade écrafée ; fel , poi- 
vre!, oignon, panne de cochon : lorfqu’elle eit à demi cui- 
te ,verfez dans le chaudron la valeur d’une pinte de bon 
vin, & achevez de la faire cuire : ce n’eft pas trop de dix 
à douze heures pour qu’elle foit cuire comme il faut ; étant 
cuite , la1ffez-la refroidir dans fon bouillon, enfuite retirez- 
fa : on la fert daus un plat toute chaude, entiére ou par 
tranches. 

HYDROMEL. Liqueur en ufage dans les pays où le 
faïfin ne peut faire de bon vin , comme en Pologne & en 
Mofcovie. Mettez dans un chaudron de l’eau de fontaine 
ou de riviére, faites-y difloudre la quantité néceflaire de 
miel blanc, c’eft-à-dire , une livre de miel fur fix livres 
d’eau: faites bouillir le tout , & écumez le miel : on connoît 
que le cour eft cuir, lorfqu’en mettant un œuf dedans, il fur- 
nage ; enfuite verfez la liqueur dans un tonneau imbu d’ef- 
prit de vin ou de bonne eau-de-vie : on peut y mettre aufi 
de }a cannelle ou du girofle , pour lui donner du goût, n’em- 
plilez point le tonneau tout-à-fait, ne le bouchez qu'avec 
du linge ou du papier , de peur qu'il ne créve par la 
fermentation ; expofez-le au foleil pendant la canicule , ou 
dans une étuve. Quand il commence à ferinenter, débou- 
chez le tonneau pour laiffer fortir Pécume , ne le remuez 
point : le premier feu étant paflé, bouchez-le bien , met 
tez-le à fa cave, Pour être bon, il faut qu’il foit clair , 
doux & piquant. 

Autre mamiére de faire l’'Hydromel, Mettez dans un vaif 
feau de cuivre étaimé ,quatre livres de miel blanc , & vingt 
livres d’eau de pluie, faites-les cuire enfemble par un petit 
feu, jufqu’a la confommation d’environ le tiers de l’humi- 
dité , & cependant écumez la liqueur , verfez-la dans ua 


Ppz 


45? HYD 

baril , feulement jufqu’aux deux tiers , expofez-la à la cha- 
eur du foleil , ou dans une étuve pendant quarante jours., 
ou jufqu’à ce que la liqueur ne fermente plus, l’agitant de 
tems en tems ; enfuite bouchez-le avec le bondon , & gar- 
dez-le dans la cave. 

Il fortifie l’eftomac , réjouit le cœur : il eft propre pour 
exciter le mouvement des efprits ; il eft auffi agréable 
au goût que du vin d’Efpagne : on s’en fert deux ou trois 
mois apres qu'il eft fait. 11 s'apelle Hydromel vineux , fe- 
lon certe derniére maniére. 

HYDROPISIE, Maladie des plus difficiles à guérir. 
Celle qui dérive du propre vice du foie fe guérit rarement. 
L'Hydropife eft un amas de férofités extravafées, ce qui 
arrive lorfque la lymphe s’échape du fang , inonde les muf- 
cles ou les parties graïffeufes qui font fous la peau. On dif- 
tinçue l’Hydrepife par divers noms, felon les divers en- 
droits qui font occupés par l’eau penchée. 

19. L’Hydropife de iposrrine elt un épanchement d’eau 
dans la poitrine : on la reconnoît pour telle , lorfque lema- 
lade eît attaqué d’une difficulté de refpirer , fur-tout versie 
{oir , qu'il eft obligé de pailer les nuits entiéres dans un 
fauteui , en s’apuyant en devant fur une table. Pour remé- 
dier à cette maladie , on doit mettre en ufage les purgatifs. 
& les apéritifs, & s’ilsne font rien , on doit en venir à l’o- 
pération de l’empiême. 

20, L'Hydropilie afrite vient également d’une humeur 
aqueufe qui inonde le ventre, c’eft la plus ordinaire de 
toutes : on la connoît par l’élévation du ventre & la ma1- 
greur de tout le corps , & par le fentiment d’une eau flot- 

. tante dans le ventre.En outre, le ventre tombe du côté où le 
malade fe couche, le nombril s’allonge , la région des 
reins forme ce qu'on apelle le bourlet , les pieds & les jam- 
bes s’enflent, le malade a une foif ardente , & une diff- 
culté de refpirer. Cette efpéce d’Hydropifie eft très-dificile 

"à guérir , & elle a befoin de fréquens purgatifs pour évacuer. 
les férofités ; mais pour faciliter l’effet des remédes, on doit, 
avant que de les prariquer , faire la ponction. 2°. Le ma- 
Jade doit s’abftenir de boire le plus qu'il peut, ne manger 
que des viandes defféchantes , pain fec ,chair bien rôue, 
s’abftenir de tout potage & fruits , & faire le plus d’éxer- 
gice qu’il pourra. 

Remédes pour cette forte d'Hydropife. Prenez des lima— 
gons avec leurs coquilles , faires-en un cataplafme , apli- 
guez le tout fur le ventre, & ly laiflez jufqu’à ce qu'il fe 
détache de lui-même : donnez au malade deux fois la fe- 
maine plein ja moitié d’une coquilie d'œuf de jus de racine: 
d'iris de jardin , dépuré par rélidence avec eau, mélée avée 
ag jaune d'œuf frais à demi cuit, 
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0 Hydropifie apellée rympanite, eft auffi un amas d’eau 
dans le ventre mêlé de vents : dans cette forte d’Hydro- 
piñe , le ventre étant frapé , rend un fon aprochant de 
celui du tonneau : il ne tombe pas du côté que le malade 
fe tourne : les pieds & les jambes ne font point enflées. Le 
malade doit s’abftenir de viandes folides , fur-tout le foir: 
1] peut encore ufer du reméde fuivant. Prenez une dragme 
de racine d’aunée , autant de baies de geniévre &autantde 
réglifle, mêlez le tour, & le réduifez en poudre : faites pren- 
dre au malade une dragme de cette poudre dans.ün demi- 
verre de vin blanc, pendant trois jours & le matin. 

Il y a encore une autre forte d'Hydropilie apellée Lew- 
cophiegmatique , dans laquelle les jambes & le vifage font 
enflés & fouvent froids. On doit ufer deremédes qui éva+ 
cuent le Rezme : on peut encore fe fervir du reméde fui- 
vant. Faïres bouillir trois dragmies de tendrons de coule- 
vrée , dans la décottion de laquelle vous ferez infüufer trois 
dragmes deféné, £: y délaierezune once defyrop denerprun, 
” Après LÉs purgatifs ,.on doir employer les fudorifiques, 
qui ne vaudroient rien dans les autres efpéces d'Hydropi- 
fies. Pour cet effet, ufez de ce reméde :prenez demi-once 
de baîes de geniévre concallées, faires-les bouillir avecune 
chopine d’eau & chopine de vin blanc , #la réduction de la 
moitié ;'faires-en deux dofes , que le malade prendra deux 
jours defuire , le matin , un peu tiédes , & couvrez-le un 
peu plus qu’à ’ordinaire. 

Ou bien ,° apliquez fur les parties enflées des feuilles 
vertes de bardane fegérement broyées : elles attirent les 
eaux par les pieds. | 

En général , les Hydropiques doivent s’abftenir de tous 
les alimens cruds & indigeftes , & capables de caufer des 
vents , fouper fort legérement , ne boire que de la tifane, 
ou tout au plus un demi-feptier de vin, & préférer le blanc 
au rouge : leur potage doit être fort mitonné , & le bouil- 
lon prefque tari : ne manger que du rôti ou des œufs frais, 
ou de la gelée de viande , ou des bifcuits : prendre trois 
bouillons à la viande par jour , & faire autant d’éxercice 
que leurs forces le permettront. 

Il eft prouvé, par plufñeurs expériences raportées dans 
le Journal d'Angleterre , que des perfonnes Hydropiques 
ont été guéries fans autre reméde que fe faire frotter 
avec la main un peu chaude , le ventre d’huile d'olive tous 
les jours matin & foir jufqu’à guérifon , pendant trois fe- 
maines. 

HYPOCONDRIAQUES. (affections) Prenez des raci- 
nes d’ofeille, de fraifer , de pffenlit , de chicorée fauva- 
ge, de chacune une demi-once : lavez-les, ratiflez-les 82 
coupez-les par morceaux , faices-les bouillir avec une demi» 


we 


454 HYP 

livre de rouelle de veau dans trois chopines d’eau, ievous 

réduirez à deux bouillons : ajoutez-y la derniére demi- 

heure des feuilles de bourrache , de buglofe, de chicorée 

fauvage & d’aigremoine, de chacune une demi-poignée ; 

pafl=z enfuite par un linge avec une legére expreffion, & 
artagez en deux bouiilons à prendre pendant un mois, un 


+ Je matin-à jeun , & l’autre fur les cinq heures du foir ; fai- 


. tes-y fondre dans chaque bouillon un gros de fel de glau- 
ber. Ces bouillons purifient le fang , tempérent les hu- 
#meurs, lévent les obftructions des vifcéres ; on s’en fert dans 
la cachéxie, la mélancolie, la chaleur d’entrailles, les coniti- 


fonc fort bons pour les tempéramens fecs, bilieux & échauf- 


dans votre vin, laiffez infufer le tout pendant unetheure , 
couvrez-le éxactement, remuez-le de tems entems avec 
une cuiller , por faire fondre le fucre: linfüfion étant fai- 
te , mettez-y un demi-verre de lait ; paflez le tout à la chauf- 
fe, remettez deux ou trois fois dans la chauffe la premiére 
liqueur qui tombe, jufqu'à ce qu’elle foit claire, & bou- 
chez bien la bouteille où fera tombée la liqueur ; il faut 
qu'elle foit pleine , & qu’on y ait mis un entonnoir. L’Hy- 
ie foruifie l’eftomac , le cœur , le cerveau ; il nuit aux 
ilieux & migraineux. 

HYPOTHÉQUE. (|) On apelle ainfi le gage ou fû< 
teté que donne fur fes immeubles «n Débiteur à fon Créan— 
cier , C’eft-à-dire , qu’il les engage & Îles affecte au paiement 
de fa dette. Il y a deux fortes d’Hypothéques: la légale , 
& la conventionnelle. L’Hyporhéque légale ou tacite , 2ft 
celle qui eft introduite par la loi fans la convention des 
Parties. Par éxemple , la femme a une Hyporhéquetacire . 
tant fur les biens de ceux qui lui ont promis la dot, que 
fur ceux de fon mari ; le mineur Pa pareillement fur les 
bièns de {on tuteur , pour le reliquat de fon compte ; le lé- 
gataire fur les biens du ceftateur. 

L’Hypothéque conventionnelle s’acquiert, 1°. en verti 
d'un contrat paflé par-devant Notaires ; 2°. Par les Juge- 
mens ou Sentences de condamnations fur les biens du con- 

é , du jour qu’elles ont été rendues , pourvu qu’elles 
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aient été confirmées par Arrêt , ou qu'il ny éfaitpoint eu 
d’apel ; 3°. par les promeffes fous feing-privé, mais feu- 
Îement du jour qu’elles font reconnues en Juftice , ou qu’el- 
les ont été reconnues véritables , fi le Débiteur les avoit 
déniées. | 

L'Hypothéque produit deux effers : le premier eft le droit 
de fuite fur les immeubles hypothéqués , c’eft-à-dire, que 
le Créancier qui a Hypothéque fur un immeuble , ne perd 
point fon Hypothéque , quoique le Débiteur ait aliéné cet 
immeuble ; mais il a droit de faire affigner le tiérs-Acque- 
reur en déclaration d'Hypothéque , pour le faire condamner 
à abandonner & déguerpir l’immeuble , ou payer Ka dette, 
Ce droit de fuite n’a lieu que fur les immeubles ; car à lé- 
gard des meubles, les Créanciers hypothécaires n’ont point 
d’aétion contre les Acquereurs , quand les meubles font une 
fois hors des mains du Débiteur , parce qu’en France les 
meubles n’ont point de fuite par Hypothéque. I} faut re- 
marquer que le privikége fur les immeubles donne le mé- 
me droit de fuire que l'Hypothéque. 

Le fecond effer de l’Hyporhéque eft le droit de préfé- 
rence, que les plus anciens Créanciers en Hypothéque ont 
contre les Créanciers poftérieurs fur le prix des immeubles 
vendus en Juftice , pourvu qu'ils fe foient opofés au décrer, 

L'Hyporhéque eft éteinte, 10. par l’exrinétion & le paie- 
ment de la dette; 20. par la prefcription , lorfque les Créan- 
ciers ont laifié jouir le tiers-Acquereur de l’immeuble hy- 
pothéqué fans trouble & fans empêchement , apres dix ans 
entre prefens, & vingt ans entre abfens , âgés & non pri- 
vilégiés : 39. lorfque l'immeuble a été vendu par décret, 
& que les Créanciers hypothécaires ne s’y font pas opo- 
fés : 40. lorfque le tiers-Acquereur d’un office , ou d’une 
rente fur l'Hôtel-de-Ville a fait fceller fes provifions , ow 
fes lettres de ratification , fans aucune opofñtion de la part 
des Créanciers. 2 

Les immeubles hypothéqués aux Créanciers d’un Débi- 
teur , peuvent être vendus de plufieurs maniéres : 10, vo- 
Jontairement ,.par le Débiteur : 20. par décret : dans ce cas 
les Créanciers hypothécaires font coilcqués fur le prix. 
füivant l’ordre de leurs Hypothéques , lorfqu’ils ont formé 
leur opofticn au décret. 

HYPOTHÉQUE. (déclaration d’) C’eft une demande faite 
par un Créancier,contre l’Acquereur d’un immeuble añeété 
& hypothéqué à une rente eu à une detre äûe par le Ven- 
deur. Pour faire affigner en déclaration d'Hyporhéque ; if 
faut avoir un titre qui porte éxécution parée , c’eft-a-dire , 
un Acte par-dévant Notaire, ou un Jugement qui puiffle 
s’éxécuter fans délai : afin qu'il ait la force de faire fortir 
Fhéritage de la main de l’Acquereur , & le faire pailer en 
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celle de la Jufhice ; pour enfuire le faire décréter fur et 
Curateur , & fe faire payer de fon dû fur les deniers dela 
vente. Mais avant d’intenter cette demande ,on eft tenu de 
difcuter le Débiteur , c’eit-àa-dire , de faifir & faire vendre 
tous fes biens , avant de pouvoir agir par déclaration d’'Hy- 
porhéque contre un tiers Détenteur. . 

20, On ne peut intenter certe demande que contre l’Ac- 
quereur ‘de l'immeuble aliéné par le Débiteur ; 3°. on ne 
la peut faire contre cehü qui n’a point acquis l'héritage du 
Débiteur du Créancier , mais d’un autre qui en étoit Pro- 
priétaire ; car il faut que le titre d’acquifition procéde du 
Débiteur du Créancier qui forme cette demande : ainf ce- 
lui qui ne tient l'héritage qu’à titre de Fermier , ne peut 
pas être affigné en déclaration d'Hypothéque, parce qu’il 
n’eft pas Propriétaire. Lorfque l Acquereur de l'héritage ne 
peut par aucun moyen défendre à la demande en déclara- 
tion d’Hyporhéque , il doit fe libérer en reconnoïffant la 
rente, & en payant Îles arrérages échus , ou abandonner 
l'héritage par un acte de déguerpiflement qu'il faitau Greffe 
de la Jurifdiétion , & qu'il fait figniñier au Demandeur ; 
alors Phéritage eft vacant, & on lui crée un Curareur. 

HYSOPE, Plante aromatique qu’on cultive dans les jar- 
dins, où on la met en bordure : elle eft de bonne odeur ; 
elle fe multiplie mieux de rejertens que de graine : il faut 
les déplanter tous-les deux ans. On fait ufage de fes feuil- 
les dans les maladies du poumon , comme la toux, l’afth- 
me ; mais les fleurs font préférables aux feuilles :.on en fait 
un fyrop & un vin aromatique, 


Ja CHÉRES. On apelle ainf les terres qu’on laiffe re- 
pofer. Voici les avantages que l’on retire des Jachéres, 
Un bon éconôme qui laifle repofer , tous les ans , le quart 
ou le tiers de fes certes alternativement, épargne par-la , 
10, le tiers du bétail néceflaire , tant pour les labours que 
pour les charrois , achat & nourriture de chevaux, frais du 
Charron & du Maréchal : 20, [es sages & nourriture de deux 
Domeftiques : 30. le riers de la femence : 4e. les fruits en 
font plus purs ; ils font mieux débarraffés des mauvaifes 
herbes : so. la rerre poufle plus de tiges & de plus grands 
épis , & on recueille plus ce grain & autant de paille qu'au- 
paravant & plus forte , ce qui rend le fumier meilleur : ainf 
la terre fait prefque la refHiturion de ce qu’elle avoit man- 
ié de raporter : 6o. les frais de la récolte ieront moins 
es 5 il faudra moins de fourrage pour Les beitiaux , & on 
pourra 
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pourra lesconduire dans les chaumes ; 70, les travaux du 
labourase fe pourront faire plus à l’aife & avec plus d’ordre. 

JACINTHES. La Jacinthe eft une plante bulbeufe : il 
y en a beaucoup de fortes, & toutes différentes par leurs cou- 
leurs. Ses fleurs reflemblent à de petits godets qui‘fortent 
de leur tige , attachés féparément fous une petite queue. 
Les Jacinthes orientales font fort eftimées des Fleuriftes , 
fur-rout lorfqu’elles font doubles , c’eft-à-dire , qu’elles font 
un beau bleu ou de couleur de porcelaine. Les Jacinthes 
veulent être expofées au foleil , & dans une terre de po- 
tager : on leur donne la profondeur d’un demi-pied , & au- 
tant de diftance de l’un à l’autre, & au bout de trois ans 
on les léve. Il y a encore des Jacinthes d’Inde , qui font de 
deux fortes : la premiére eff le polianthe étoilé, qui pro- 
duit à fa cime comme un gros épi,compofé de plufeurs bou- 
tons , lefquels s’écartant forment un bouquet d'étoiles va- 
riées de ral & de bleu. La feconde eft la rubéreufe : 
celle-ci eft compofée de pluñeurs tiges ; qui foutiennent à 
leur extrémité des fleurs blanches d’une odeur agréable, 
mais très-forte , & qui porte à la tête de bien des perfon- 
nes : cette plante n’ouvre que quatre ou cinq de fes feuil- 
les à la fois ; elles ont la sure & la blancheur des Jacin- 
thes orientales : elle fe multiplie d'oignons , qui font fort 
gros , & elle demande le erand foleil. 

JALAP. Racine médicinale qui vient des Indes Occi- 
dentales : la bonne eft de couleur grife, d’un goût un peu 

‘âcre, difficile à rompre avec les mains ; elle purge beau 
coup, & principalement les férofités. Son ufage eft dans l’hy 
dropifie , la goutte , les obftruétions. La dofe en fubftance 
eft de demi-{crupule à un fcrupule : la meilleure maniére 
de donner le Jalap , c’eit en boïffon dans du vin blanc qu’on 
a fait infufer vingt-quatre heures avant que de le prendre 
parce que le vin a alors tout le tems d’ouvrir les pores 
de la plante, & de le difpofer à agir avec plus de facilité : 
c’eft un excellent purgatif dans tous les cas où il s’agit de 
faire évacuer des humeurs féreufes ; mais on ne doit point 
le donner dans les fiévres aigues, ni aux perfonnes d’un 

aempérament fec & chaud. 

JALLONS. Inftrument de nivellemenr : ce font des LA- 
tons bien droits, hauts de cinq à fix pieds, bien unis fur 
le bout d’en-haut, où l’on met un papier blanc pour qu'on 
les voye de loin bien diftinétement. 

JAMBES. Maux de Jambes des chevaux enflées par coup 
de pied , ou par courfes, ou longsYoyages, ou autrement. 

Reméde, Prenez trois pintes de lie de vin de la plus épaife” 
fe , une livre de vieux oïng : faites bouillir le tout une de- 
mi-heure , puis mettez-y une livre de poix de Bourgogne, 
me livre de térébenthine commune,une livre de miel com 
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mun, mettez-les fur le feu , jufqu’à ce que le tout foit in 
corpuré ; ajoutez-y huit onces de bol fin en poudre , & Ôrez 
du feu ; remuez encore un quart-d’heure : apliquez ce re- 
méde au mal de li Jambe, 

Ou fi l’enflure vient d’un coup de pied , prenez demi-fep- 
tier de bon vinaigre , demi-livre de graiffe blanche , & une . 
once de fleurs de foufre : mêlez bien le tout, & graiflez 
lesdroit où il y a enfiure, 

JAM8Es. (foiblefiè des ) Reméde. Trempez des linges 
pliés en fept ou huit doubles dans l’eau de colcothar : c’eft 
une eau dans laquelle on a fait infufer pendänt dix à douze 
heures plufeurs grains de colcothar : par éxemple, douze 
grains fur trois chopines d’eau commune ; remuez le vafe 
où eft cetre eau, avant de vous en fervir , & faites-en chauf- 
fer la quantité nécefiaire : apliquez les linges fur les Jam- 
bes. Si on fait ufage de ce reméde pour des enfans , on leur 
aplique des comprefles, non-feulement fur les genoux & 
les Jambes, mais fur les reins. La vertu de cette eau leur 
forti£e les Jambes, & les fait marcher bien piurôr:elie eft 
encore fort bonne pour les dépôts d’humeurs fur les genoux 
& autres parties , dont ils empêchent l’ufage , comme ce 
pelle , contufon, brûlures, chûte de fondement & de nm 
trice, pourvu que les ligamens ne foient pas rompus. 

Autre reméde. Frenez des feuilles d’hieble ,.de marjo- 
laire & de fauge , de chaque part, égale quantité ; pilez-les 
bien, exprimez-en le fuc, verfez-le dans une bouteille , 
bouchez la bouteille avec de la pâte, envelopez même de 
pâre la bouteille entiére , mertez-la au four échauffé à l’or- 
dinaire , & l’y laiffez autant de tems qu’il en faut pour cuire 
un gros pain , puis Ôtez-la , laïfiez-la refroidir , Ôtez la pâte, 
caflez la bouteille , prenez la matiére que vous trouverez 
épaiflie en forme d’onguent. Faites fondre cet onguent avec 
de la moëlle de jarret de veau , par égales partiés de l’un & 
de l’autre ; frottez-en fouvent le derriére des cuiffes & des 
Jambes. Ce reméde eft fort bon, tant aux enfans, qu'aux 
grandes perfonnes , dont les nerfs font affoiblis & relachés, 
Yoyex Enflure & Ulcére., # | ; 

JAMBES ( Maux des ) des chevaux, caufés par les crevaf-, 
Les & les mauvaifes eaux. Les crevafles viennent aux pâtu- 
rons ; C’eft une humeur âcre qui les fait ouvrir. 

Reméde. 10. Coupez le poil en cer endroit; s’il n’y a 
aucune enflure , on y aplique l’onguent de Cocher pour les 
deflécher : fila chair paroïît vilaine , apliquéz-y de l’efprit 
de vitriol, & après frottez les crevafles avec de l’eau-de- 
vie & de l’huile de lin mêlées. e 

20. Les mauvaifes eaux : c’eft un pus âcre qui fort par 
les pores. Reméde : faignez le cheval, donnez-lui tous les 
matins une décoction faite de buis rapé, prenez une livre 
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de favon noir, un verre d’efprit de vin, mettez-les avec 
deux onces de fei ordinaire en poudre , & trois onces d’a- 
lun brûlé; faites épaiflir le tout avec un peu de farine, & 
apliquez-le fur le mal fans l’enveloper ; le lendemain net- 
toyez l’endroit avec de la leflive neuve , & réitérez l’apli- 
<ation. 

JAMBE d’oifeau rompue. Pour guérir les oïfeaux de cet - 
accident auxquels ils font fujets , on doit leur ôter les bâ- 
tons fur lefquels ils fe perchent, & mettre leur boire & 
manger au bas dela cage , avec du menu foin & de la mouf- 
£e tout autour. * 

JAMBON. On fait les Jambons de la cuiffe ou de l’é- 
paule de cochon. Maniére d’en faire. 10. Faites infufer pen- 
dant vingt-quatre heures dans une faumure faite avec {el 
& falpètre , duthym, du laurier , baflic, farriette , genié- 
vre , aprés avoir mouillé ces herbes avec de l’eau & de la 
lie de vin. Paflez au clair cette faumure , & mettez-y trem- 
per les Jambons pendant quinze jours : enfuite laïflez-les 
égoutter , & mettez-les fumer à la cheminée ; lorfqu'’ils font 
fecs, frottez-les avec de la lie de vin & du vinaigre. Quand. 
vous voudrez les faire cuire, n’ôtez que le mauvais, mais 
point la couenne ; faites-les defialer dans l’eau deux outrois 
jours , mettez-les dans une marmite pas plus large qu'il ne 
faut, & envelopés d’un torchon ; mettez-y deux pintes 
d’eau & autant de vin rouge , racine , oignon. fines herbes, 
& faites-le cuire pendant cinq ou fx heures à petit feu : 
étant cuit , laiflez-le refroidir dans fa cu:flon, puis retirez- 
le : enlevez-la couenne fans ôter la graifie , & mettez par- 
deffus du perfil haché ,‘un peu de poivre , chapelure de pain, 
& paflez par-deflus une pelle rouge, 

Effence de Jambon. Garniffez le fond d’une cafferole de 
etires tranches de Jambon , après les avoir bien battues ; 
aiflez-les fuer fur un fourneau , mettez-y un peu de lard 
fondu & de farine , remuez le tout, & le mouillez d’un jus 
de veau, affaifonné de ciboules , clous, champignons ha- 
chés , fines herbes , quelques croûtes de pain, filet de vi- 
aigre ; tout étant cuit, paflez-le par le ramis : ce jus vous 
fervira pour toutes les faufles où ilentre du Jambon. 

Saufle au Jambon. Coupez trois ou quatre tranches de 
Jambon , mettez-les dans une cafferole }, faites-les fuer fur 
un fourneau , poudrez-les d’une pincée de farine, mouillez- 
les de jus , affaifonnez-les de poivre & de bouquet, faites- 
les mitonner à petit feu , paflez la fauce au travers d’un ta- 
mis:on s’en fert pour toutes fortes de rôts de viande blanche, 

JAN ou Jonc-marin, Voyex Jonc. 

JANTES (les) font les parties des roues de charrette 
u dé toute autre voiture , fur lefquelles les bandes de fer 
font attachées avec de gros clous, Elles Ars être bien 
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chantournées , & elles fe débitent depuis huît pieds huit 
ouces , juiqu'a trois pieds de long. 

JANVIER. Travaux à faire pendant ce mois. Comme 
le froid ou le mauvais tems obligent de refter à la mai- 
{on , on doit profiter de cer intervalle pour raccommoder 
tous les infirumens du läbourage , tels que charrettes, 
charrves , harnoïs , & aprérer les échalas pour la vigne : 
travailler aux chanvres & aux lins,faler les cochons. Quand 

etzms permet de fortir , on doit täiller lawigne, couper 
les faules & les peupliers, fumer les arbr i languifient, 
enter ceux qui font hâtifs, labourer les :s legéres , re- 
lever les foflés, couper des bois pour les efpaliers & les 
treilles , tailler les arbres des jardins, piocher les framboi- 
fiers, couvrir les plantes ces fleurs qui craïgnentle froid, 
mettre à l'abri des trop grandes pluies les anémones & les 
jeunes plantes femées dans des pots ou caïffes. 

‘ JARDIN ‘un) et une terre cultivée qu'en ménage or- 
dinairement derriére une maïfon pour lui donner de Pair, 
pour fe promener , & pour lui fervir d'ornement. 

Un Jardin , pour être agréable & utile , doit être placé 
dans un bonfonds de terre, c’'eft-à-dire , que la terre n’en 
doirêtre , ni crop humide , nitrep féche, ni trop difficile 
2 labourer. 10. Sa ftuation doit être à mi-côte , parce qu 
les rerreins, aprochant du vallon , font excellens pour 
les porazgers , & que ceux qui fort un peu élevés convien- 
nent aux arbres fruitiers. 30. Son expoñtion doit être fa- 
vorable, & jouir des divers afpects du foleil : celle du 
Midi eft préférable à routes les autres, tant pour les terres 
froides & humides ; mais dens les terres leséres , celle du 

evant eft meilleure. Au refte , c’eft le elimat du Pays qui 
doit fervir de régle ; car dans les Pays froids, l’afpeét du 
Midi eft le meilleur : d’ailleurs , on doit placer les arbres 
ur les coreaux dont les afpeéts leur fonr les plus favora- 
bles , & à défaut de côreaux, on peut élever des murs. 
En général , comme il y a toujours à craindre des ventsen 
: toutes fortes d’expofitions , celles du Levant & du Midi font 
fujertes à moins de ravages que le Couchant & le Nord : 
quoique cette derniére foit la moins eftimée , fur-tour pour 
lafpect principal d’un Jardin : elle efturile pour les frures 
d'Eté & les légumes dans les Pays rempérés. 40. Sa difpo- 
fition ou fisure , fur-tout pour un Jardin de propreté, & 
aurant que le rerrein peut le permettre, doit être de telle 
forte , qu'il ait plus d’érendue en lonsueur qu’en fa lar- 
geur , & qu'il forme un carré long. Le bon goût demande 
encore que l'étendue du Jardin foit proportionnée au vo- 
lume de la maïfon ou corps de logis principal : le parterre 


s 


a Là À 4 ET k 3e leurs 
goir être auprès du bâtiment , & le bâtiment élevé au-deffus 


éu parterre , afin que les fenêtres du bâtiment jouiflent de # 


2 
$ 
{ 


. JAR " 42 
lavue des fleurs qui y font planrées, On doit laiffer régner 
autour du bâtiment des efplanades , des boulingrins & au- 
tres piéces plates : cependant un Jardin ne doit pas être 
trop découvert, de peur qu'on ne voye d’un coup d’æi 
toute fon étendue ; mais pour faire à l’œil une agréable il- 
lufon , on arrête la vue en certains endroits, par des bof- 
guets , des falles vertes, ornées de fontaines & de figures 3 
on ménaze les allées, on plante un bois pour couvrir les 
hauteurs , on plit les fonds, tout doit paroïtre naturel, 

5°. Sa diftribution , en allées & en carrés, doit être pro- 
portionnée À tiduz du terrein. Lorfqu'il eit grand, il 
convient qu'on mette les fruitiers & Îles potagers hors du 
principal afpeét : mais fi on n’a qu’un terrein médiocre , 
on doit l’employer en plantes utiles, plutôt qu’en parterre 
& en allées d’arbres pour le plaifir. En général , la diftribu- 
tion la plus naturelle eft de pratiquer trois allées d’un bout 
du Jardin à l’autre : celle du milieu doit étre en face du 
corps de logis, être découverte, & être plus grande que les 
contre-allées qui régnent le long des murs ; on doit couper 
leur longueur par deux ou trois allées de traverfe ; & fi on 
en met un plus grand nombre, elles doivent toujours fe par- 
tager en carrés égaux. Les allées font de plufeurs fortes : 
1. les couvertes , que l’on forme avec des arbres, tels que 
le tilleul ou orme, qui par l’entrelacement de leurs bran- 
ches dérobent la vue duciel , & font refpirer un air frais 5 
20, celles en perfpéétives, c’eft-à-dire, qui font plus larges 
à leur entrée qu’a leur extrémité, pour’ leur donner plus 
d’aparence de longueur : celles de traverfe coupent une 
allée de front à angles droits. On peut ouvrir les murs à 
l'extrémité des allées ,lorfqu’on fe procure par là une agréa- 
ble perfpective. 

Dans le milieu des carrés, qui doivent être bordés de 
plates-bandes, on met en buiflon des arbres fruitiers, & on 
en met en efpalier le long des murs: on met du gazon ot 

es-fleuts dans les carrés ; ou fi on aime mieux le profit , 
on y met des légumes , que l’on diverffie à chaque faifon, 
Les plates-bandes, tant celles qui font au pied des efpaliers, 
que celles des carrés, doivent être de même longueur & 
n'être pas fort élevées, Lorfque le terrein eft grand , om 
peut difpofer dans des lieux convenables de petits bois em 
quinconces, des bofquets , des falles vertes , ornées de fon- 
taines, des baffins, des boulingrins ou grandes piéces de ga+ 
zon venu de graine de bas pré, ou avec du gazon plaqué : 
toutes ces piéces doivent avoir entr’elles un raport, afin 
qu’elles s’alignent, & qu’elles faflent des percées de vue, 
des enfilades , qui donnent à un Jardin un air de grandeur 
& de magnificence, 

Lorfque le cerrein eft irrégulier ,on To à corriger 
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ce défaut : par eémple , s’il eft d’une longueur exceflive 
on partage le rout en trois carrés longs; on fait du pre- 
mier un parterre, du dérnier un potager, & de celui du 
milieu un bofquet , pour rompre la vue de certe longueur. 
On peut encore le varier par des cabinets de verdure, dont 
lun fait face au parterre , l’autre au potager, Si le terrein 
elt triangulaire , on peut lui donner une aparence de fimé- 
rie ; en bornant le parterre par deux paliflades , dont l’une 
fera fuivie d’un perit bois, coupé de plufeurs allées, & 
l’autre fervira à cacher le mur qui fera d re : en CE Cas » 
pour mettre à profit les bouts des rerreins'qui font comme 
perdus, on en fait un vergser,une pepiniére, une melonniére. 

On doit choifir dans le Jardin un endroit pour les fu- 
miers, & on en fait des couches pour les melons. Les mu- 
railles d’un Jardin doivent être au moins de neuf pieds de 
haut : on doit faire enforte qu’il y ait de l’eau dans les 
Jardins, ou du moin tout proche. On doit touours ména- 
ger une pente continuelle à un Jardin, lorfqu'il n’en a pas 
naturellement , pour empêcher que l’eau des pluiesne s’y 
répande. 

On doit éviter fur-tout une trop grande uniformité : pouf 
cet effec , on diverfifie les perfpectives du Jardin , afin que 
Pœil du fpectateur foit agréabl:ment furpris , lorfqu’il paffe 
d’une piéce à une autre : ainf :] aime bien mieux , au for- 
tr d’un bofquet ou d’une paliffade , découvrir tout-d’un- 
coup une plaine étendue , lorfqu’il ne s’y attend pas, que 
& , dès l’entrée du Jardin, il voyoit toute la campagne, 
Telles font à peu près les régles qu'ont données, fur cette 
matiére , les Auteurs les plus eftimés. 

JARDINAGE, (le) Onentend , par cemot, tout ce 
qui concerne les Jardins , ou la connoïffance même qu’on 
en a. - 

Les inftrumens & uftenfiles propres au Jardinage, font 
principalement des charrettes à fumier , des brouettes, ci- 
viéres , fourches, pelles, bêches, pioches , hottes , fcie à 
main, ferpettes , £reAoir , croiffant , arrofoirs , farcloirs , 
allons pour prendre les alisnemens, ratifloires, plantoirs , 
claies , pailles, playons clcches, &c. 

JARDINIER (un) eftun homme qui eft Chargé de la 
culture du Jardin. On doit le choifir robufte, d’un âce mûr: 
il doit être acti , induftrieux & expérimenté. On doit s’in- 
former s’il entend toutes les parties de fon art, & fur-tout 
la taille des arbres,parce que cette partie demande le plus 
de difceinement : :} faut qu’il fçache orner le Jardin, fuivant 
les rems & les faifons ; qu’il fe conno {1e en toutes fortes de 
plantes & de fruits, en graines & en oignons, pour les fe- 
mer & planter en tems convenable , &c. 

JARS, C’eft le mâle de l'oie, Foyez Oie. 
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WIASMIN. Arbriffleau qui porte des fleurs de ce nom, 

e Jafmin pouffe plufñeurs tiges & feuilles d’un verd brun : 
fes fleurs , qui naiffent par bouquets , font blanches & d’une 
odeur fort douce : le Jafimin d’Efpagne porte des fleurs plus 
grandes & plus odorantes ; elles font blanches en-dedans & 
rougeitres en-dehors:il vient de Provence comme les oran- 
gers. 1l ya pluñeurs autres fortes de Jafmins, tels que ce- 
lui d'Amérique , d'Arabie , de Catalogne , le jaune d’Inde 
de Virginie,|eÿaune jonquillé, &c. Le Jafmin ordinaire de- 
mande d’étregulrivé avec foin : on le plante dans une terre 
potagére, & On lui donne quelques labours pendant lar- 
née : on le metordinairement le long des murs en efpaliers: 
on le multiplie de marcottes & de boutures en Avril;on doit 
lui couvrir le pied pendant les gelées avec du fumier {ec. 

JAVAR. Maladie des chevaux. C’eft une rumeur cau- 
fée par une humeur corrompue, & quie't contenue entre 
cuir & chair. Le Javar vient au derriére du pâturon: c’eft 
une efpéce de clou. Il caufe de la douleur au cheval, & le 
fait boiter ; c’eit quelquefois un refte de gourme que la na 
ture pouffe au-dehors , il vient aufi de quelque coup ou 
meurtriflure. 

Reméde. Prenez du levain fait avec de la farine de feï- 
gle , & gros comme un œuf, deux ou trois gouffes d’ail pi- 
lées , & une pincée de poivre ; mêlez le tout avec du vi- 
naigre , & apliquez fur le Javar, & liez bien le rôut. Ce 
reméde fait fortir en vingt-quatre heures le bourbillon qui 
et un morceau de chair pourrie. On guérit par le même 
reméde , les Javars nerveux qui viennent dans le pâturon 
fur un nerf ; mais il faut frotter tous les jours la jambe 
avec un bon onguent. A l'égard de ceux qui viennent plus 
haut que le boulet ,"fur le nerf ou à côté, & fouvent vis-à- 
vis du mouvement du boulet , comme ils font fort dange. 
reux , & caufent une grande douleur , on doit faigner le che- 
val, lui faire bonne litiére pour qu’il puiffe fe coucher. 
2°. Apliquer à plufñeurs reprifes fur le Javar de la lie de 
vin toute froide pour faire tomber le bourbillon: fi, après 
Ja chûte du bourbillon,le cheval boite encore.il faut donner 
autour du mal, une douzaine de boutons de feu & percer le 
cuir , continuer à apliquer des émolliens : quelquefois on 
eft obligé de fonder le Javar avec une fonde courbée pour 
découvrif le fond du mal. Si on connoît que le trou du Ja- 
var va dans les tendons ou le mouvement du boulet, ilne 
faut point faire d’incifion avec le couteau de feu ; mais on 
doit la rayer toute , des deux côtés avec le fu, depuis le 
jarret en bas percer le cuir , donner un bouton de feu fort 
large & quelques petits boutons autour du Javar. S'il y a en- 
fiure de l’autre côté du nerf, donner cinq ou fix boutons de 
feu, percer le cuir , barrer la veine avec une étoile de feu, 
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au haut fur le plat de lacuiffe, & aufbas au-deffous dufjar: 
ret, pour arrêter le cours des humeurs ; avkiquer fur Ie 
raies de feu de la poix noire fondue , & dela bourre par- 

deffus ; laiffer ainf les chofes pendant huit ou dix jours : 
donner au cheval des lavemens avec du polycrefte, pour 

nourriture du fon mouillé , & enfuite panfer le mal comme 

une plaie ordinaire avec de l’onguent. Que fi la fonde va 

droit à l’os , fans pénétrer dans les tendons ou dans le nerf, 

il faut faire incifion avec le couteau de feu tranchant, de 
haut en bas iufauw’à l’os : faire une bonne ouverture à l’en- 

droit où la fonde aboutit, & couper jufqu’au fond du mal ; 
rayer la jambe & tout le boulet avec le feu : barrer la veine 
en deffus , enfuite mettre de l'huile de laurier dans toutes 
les ouvertures frites avec le feu , de la filafle fur l'huile , 
& en remettre deux jours après, 

A l’égard des Javars encornés , ce maleft aifé à connof- 
tre, & dificile aguérir, fur-rout au quartier de dedans, 
C’eft une tumeur fur la couronne qui provient d’une ma- 
tiére corrompue formée entre la corne & le petit pied : il 
faut introduire la fonde dans le trou de Penflure , pour {ça- 
voir où le mal peut être: car s’il.entre beaucoup dans la 
corne & fous l1 couronne , le quartier qui eft au-deflous de 
l'enflure fe defliche & fe ferre , & le cheval en boite tout 
bas. Si on connoît par la fonde que le mal eft profond en- 
tre la corne & le petit pied , & fi le trou conduirla fonde 
bien bas, on doit commencer par defloler , couper le poil 
fur l'endroit où l’on veut atraquer le tendon , ouvrir avec 
un bouton de feu , & apliquer des cauftiques. En général, 
il y a deux maniéres de les guérir ; l’une avec le feu , l’au- 
tre , avec le rafoir & des cauftiques : on doit fur cela con- 
fulter les plus habiles Maréchaux, # 

JAVELLES (les) font les poignées d’épis que l’on 
étend par terre à mefure qu’on fcie le blé , & afin qu’il 
féche avant qu’on le mette en gerbes. 

JAUGE, inftrument de Jardinier. C’eft un bâton fait 
exprès pour mefurer la profondeur & l’étendue des tran- 
chées, qu’ils font lors de la fouille des terres du jardin, 
afin de les faire toutes égales. 

JAUGE ( la ) eft l'art de connoître quel eft le contenu ou 
capacité de quelques vaifleaux que ce foit, par raport à 
une certaine mefure. On apelle aufli de ce nom Pinftru- 
ment qu’on a imaginé pour jauger , & qui en certains Pays 
eft une verge de de bois ou de fer , recourbée en l’une de fes 
extrémités , fur laquelle font marquées plufieurs divifions , 
qui fervent à faire connoître par réduétion la capacité des 
vaifleaux , relativement à une mefure déterminée. A Paris 
& aux environs, on fe fert d’un bâton carréde bois ou 
de métal , ayant fur chaque côté quatre ou cinq lignes de 
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téeur , & environ quatre pieds & deux ou trois pouces 
de longueur. A, 

Comme les vaifleaux,avec les liqueurs qu’ils contiennent, 
ont ordinairement trois dimenfions, longueur, largeur & 
profondeur , il faut néceffairement avoir une mefure éxacte 
de ces trois efpéces d’étendue , pour fçavoir au juite ce 
qu'ils contiennent, C’eft ce qu’on fait en les mefurant fur 
la Jauge : pour cet effet, on marque fur cette Jauge la me- 
fure que doit avoir chacun des vaiileaux , qui font en ufage 
dans le Royaume ; par éxemple, fi c’eft un muid, un demi- 
muid, ou une queue , ou une demi-queue, ou une pipe ; &Cs 
felon lufage des diverfes Provinces. On peut jauger toutes 
les piéces irréguliéres fur ces différentes fortes de mefu- 
res : or , comme dans les corps longs & ronds, la largeur eft 
égale à la profondeur , il fuffit de marquer fur la Jauge, la 
longueur & la profondeur ,pour juger de la contenance d’une 
piéce. Ces deux dimenfons font marquées fur les quatre 
côtés de la Jauge , divifés en pieds de roi , chaque pied en 
douze pouces, & chaque pouce en douze lignes. Le pied 
fe marque par douze points pofésen face ; le pouce par un 
feul point ou par une ligne entiére, ou par un trait, On 
marque en caracteres les différentes piéces réguliéres que 
l’on veut jauger : ces caractéres ou lettres fe placent en 
douze points de chaque côté : l’un marque la longueur , 
lautre la profondeur ; on marque la qualité ou caractére 
du muid & du demi-muid , fur le premier côté de la Jauge, 
& on marque celui de la queue d’Orléans & de quarteau 
fur le fecond, & ceux des autres Provinces fur les deux 
autres côtés. Au-deflus du caraétére de chaque piéce , on 
marque deux ou trois points , éloignés les uns des autres, 
pour défigner un demi-feprier de liqueur , valant huit pin- 
tes , excédant la jufte mefure du tonneau. 

Pour faire ufage de cette forte de Jauge, on doir,:°, pren- 
dre la hauteur du fond de la piéce, & pour cela pofer la 
Jauge fur un des jables( entailles qui font faites dans les 
douves ) au point où eft marqué le pied de Roi, & éxac- 
tement fur le milieu du fond , qu’elle divifera en deux par- 
ties égales: enfuite on regarde le point de la Jauge qui 
touche à l’autre jable ; fi ce point eft celui du caraétére de 
la piéce , fon fond eft de bonne Jauge ; s’ilexcéde, on voit 
de combien , par Les points qui marquent les demi-feptiers: 
on doit écrire le nombre de ces demi-fepriers excédans , 
pour les joindre au nombre de ceux que l’on trouve en me- 
furant la longueur de la piéce. On doit mefurerles deux 
fonds, pour voir fi l’un n’a pas plus de diamétre que l’au- 
tre ; faire attention à l’enflure de la piéce, pour voir ce 
qu’elle peut donner d’excédent , & pour cela, faire entrer 
la Jauge dans La piéce par le bondonjufqu'au fond ;: on vois 
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par-R l'intervalle qu'il y a entre le diamétre du milieu scle 
diamétre du fond , on la raporte à l’efpace des feptiers 
fond , & on compte autant de feptiers qu’il s’en trouve de 
marqués par les deux exkcédens. : 

20, On prend la longueur de la piéce de la même ma- 
niére qu'on a ‘pris fa hauteur ; &, s’il fe trouve de l’excé- 
dent, on le joint à celui du fond , pour en compofer un ex- 
cédent tota!. On doit encore obferver la forme & la fitua- 
tion des douves ; s’il ne s’en trouve point quelqu’une en- 
foncée : fi les fonds ne le font pas auñli ; fi la piéce n’eft 
point rognée : car, entous ces cas, il faut diminuer par 
proportion, ce que l’on y trouveroit d’ailleurs d’excédent. 

JAUNISSE (la) eft une bile répandue par tout le corps. 
Reméde. Prenez trois poignées de fraifer , feuilles & raci- 
nes, trois onces de raifins fecs; faites cuire le tout dan$ de 
Peau de fontaine : ufez fouvent de cette boiflon , qui, par 
elle-même,eft agréable:ou faites infufer la racine de grande 
éclaire , hachée menu , dans du vin , lequel prend une cou- 
leur jaune : ou mêlez une once de poudre menue de corne 
de cerf avec autant de poudre d’acier : mettez une demi- 
dragme de ce mélange avec une dragme de fucre dans du 
jus de pois chiches , rouges , bien cuits, & le faices avaler 
douze ou quinze jours, tous les matins à jeun , à la malade 
de la Jaunifle & des Pâles-Couleurs. ù 

Notez que les remédes contre la Jauniffe , doivent être 
continués Jong-tems, parce que c’eft une maladie rebelle ; 
ainf , tant que les urines font renues & claires , il ne faut 
point difcontinuer. 

JAUNISSE des arbres. Poyez Arbres. 

JETS D'EAU (les) font des embelliflemens des Jar- 
dins ; c’eft un mouvement de l’eau que l’on fait élever en 
Vair , qui procure le jet d’eau : or , l’eau s’élance en l'air, 
lorfqu'après être tombée d’un réfervoir par un tuyau de 
conduite , elle en fort par un ajutage , & alors la vîtefle 
qu'elle acquiert en defcendant , lui fait faire un Jet, qui eft 
haut à proportion du réfervoir. 

Maniére de pratiquer un Jet d’eau. ro. Lorfque le baflin 
eft fait, :] faut faire un rezard à l'extrémité de ia conduite, 

& y mettre à l’entrée un robinet de cuivre, proportionné 
au diamétre de la conduire , de maniére qu’il pafle autant 
d’eau par le trou de la canelle que- par le trou du ‘tuyau, 
Ce robinet eit pour faire vuider la conduite, & pour faire 
monter l’eau. 4 

20, Mettre au centre du baffin un tuyau montant, qu’on 
apelle fouche , au haut duquel on met Pajutage qui doit- 
former le Jet d’eau. Les meilleurs font ceux qui n’ont qu’une 
fortie , & qui fe rerminenten pointe. il faut néceffairement 


que l’eau foit forcée dans ce tuyau montant & dans Paju- 
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ge ,pour former le Jet d’eau : mais pout bien faire jaillit 
eaux , il faut proportionner la grofleur des conduits avec 
la fouche & lajutage ; c’eft-a-dire , que pour faire jouer un 
Jet, dont l’ajutage eft de quatre à cinq lignes de diamétre » 
qui font une fortie d’un peu plus d’un pouce, il faut une 
conduite d’un pouce & demi de diamétre ; pour un Jet de 
fix à fept lignes, il faut une conduite de deux pouces: ainfi : 
des autres. La régle générale eft, que la fortie des ajuta- 
ges doit être quatre fois plus petite que l’ouverture des 
tuyaux de la conduite : il eft conftant que plus les condui- 
tes font grofles , mieux les eaux vont. On doit encore ob= 
ferver que, pour le fuccès des Jets d’eau, il faut que la 
conduite , au fortir du réfervoir , ait deux pouces de lus de 
diamétre , que dans fa con‘truction : ainñ , fi elle a quatre 
pouces , où lui donnera fix pouces au fond du réfervoir , 
afin que l’eau forte plus promptement, & donne plus de 
charge au Jet. Au refte, on doit toujours faire pafler les 
tuyaux fur le plafond du baflin , & jamais au-deflous, pcar 
pouvoir remédier aux accidens. 4 

L’eau remonte prefque auffi haut que l’endroir dont elle : 
part : ainfñ, ennivellant le terrein, depuis le réfervoir juf- 
qu’au baflin , on peut connoître quelle hauteur auront les 
Jets d'eau : cependant on doit mettre environ un pied de 
mois par cent toiles. 

IF. (V ) Petit arbre toujours verd , d’un grand ufage dans 
les jardins. Il croît dans les montagnes & lieux pierreux,fon 
boiseft dur & rouseÂtre & prefque incorruptible , on feme 
la graine à l'ombre en Octobre fur planches couvertes d’un 
doigt épais de terreau à plein champ & à claire voie, il eft 
long-teims à lever ‘il prend toute forte de forme par la ton- 
ture; on en fait des paliflades,des banquettes, des formes de 
buiflon : ceux de marcotte font les meilleurs pour cet ufage. 
Les Ifs venus de graine font les plus eftimés.Quand les plants 
font levés , on les arrofe ; devenus affez forts , on les tranf- 
plante plus au large, on leur donne trois labours tous les ans, 
& au bout de quatre ou cinq, on les ôte de la pepiniére pour 
leur donner place dans les jardins:fon bois eft propre à faire 
des peïgnes , des arcs , des marche-pieds , des toupies , &c. 

IMMEUBLE. On apelle ainfi ce qui, par fa nature, 
ne doit point changer de place, comme les maifons, les ter- 
res ; oh donne encore ce nom aux droits ou actions. Il eft 
important de {çavoir diftinguer ce qui eft meuble d’avec ce 
qu: eft immeuble : car il y a une infinité de chofes qu’on 
croiroit meubles , & qui font néanmoins Immeubles: ainf, 
tout meuble incorporé à l’Immeuble par le Propriétaire 
pour perpétuelle demeure , eft réputé Immeuble : les mou- 
ins, ( non ceux qui font fur les bateaux , ) les prefloirs , le 
blé & autres grains, les foins , les bois , tant qu'ils font 
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fur pied , font Immeubles ; le poiffon dans l'étang, les pale 
les , fumiers , les ruches à miel , Les pigeons dans un colom- 
bier à pied, font auffi Immeubles. Les Immeubles fe réglent 
par la coutume du lieu où ils font fitués : le décret , la ref- 
cifion, le retrait lignager , la fuite par hypothéque , n’ont 
lieu qu'en Imineubles. 

Il ÿ a des Immeubles par fiétion : ce font des meubles qui 
ont pris la qualité d’Immeubles : ce qui arrive , premiére- 
ment , quand le meuble eft uni & incorporé à l'immeuble ; 
20. quand il reprefente Immeuble , comme font les maté: 
riaux d’un édifice démoli ; 30, quandileft réputé Immeu- 
ble par la difpoñition de la Coutume , comme font les ren- 
tes conftituées ; 40, quand il eft deftiné Immeuble & qu’on 
lui a donné cette qualité. Cette deftination ne fe fait que 
par contrat de mariage, & lorfque la Coutume du lieu le 
permet : celle eft une fomme de deniers, ou des meubles 
meublans, qui, dans ce cas, peuvent être réputés Immeubles 
par la volouté des Parties. Il y a descas où les Immeubles 
peuvent être réputés meubles : ce qui arrive lorfqu’on fti- 
pule qu’une partie des Immeubles qui compefent la dot, 
{era ameublie pour entrer dans la communauté. 

Dans les licitations des Immeubles apartenans à des 
mineurs , l’eftimation en doit être préalablèment faite par 
autorité de Juftice , & le Juge ne doit point faire l’'adjudi- 
cation au-deffous de l’eftimation qui en aura été faite par 
les Experts. 

IMMORTELLE.( l) Ses fleurs font de couleur jaune , 
découpées en étoile, & peuvent être gardées fans qu'elles 
{e flétriflent : on les replante au mois de Septembre , com- 
me les autres fleurs. 

INCENDIE , ou feu qui prend à quelque bâtiment. 
On ne fçauroit trop fe précautionner contre ces malheureux 
-accidens, fur-tout à la campagne , où tout ce qui environne 
une maïfon eft rempli de matiéres combuftibles , comme 
les granges , les greniers à foin & à paille ,les écuries, &c. 
voilà pourquoi les granges doivent être couvertes de tuiles 
& bien clofes , les cheminées bien maçonnées & bien ra 
monnées, 

Le moyen le plus sûr pour éteindre le feu d’une chemi- 
née , eft de bien boucher le bas du tuyau avec du fumier ou 
du foin mouillé , ou avec un gros drap bien mouillé, & qui 
joigne bien de tous les côtés. Il y a des gens qui confeil. 
lent de tirer quelques coups de fufl dans la cheminée, en 
mettant daas le fufil une charge de poudre & une petite 
poignée de fel fans bourrer. 

Il feroit fortutile à la Campagne, où l’on n’a pas le fe 
cours des pompes, d’avoir une fuffifante quantité de cou- 
peroie , d'en faire diffoudre fix onces par pinte d’eau que 
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Von jette fur le feu ; c’eftle moyen le plus prompt : mais ñ 
Pembrafeiment étoit violent, il faudroit abandonner une 
piéce , & abattre les deux fuivantes pour couper le feu. 

. INDEMNITÉ (droit d’ ) eft un droit dû au Seigneur de 
fief par les Gens de main-morte , ( auirement les Gens 
d’Eglife } lefquels , de même qu’ils ne peuvent acquérir des 
immeubles fans avoir pris des Lettres d’amortiflement, & 
payé les droits à-cet effer, de même aufñli ils paient à ce 
Seigneur un droit d’indemnité. Ce droit eft érabli à caufe 
du grand préjudice que fouffrent les Seigneurs dans la mou- 
vance defquels les Gens de main-morte ont acquis, parce 
qu'il ny a plus de mutations fréquentes , ni sar mort, ni 
par aliénation, à titre de vente ou d’échange, & que, par 
conféquent, il n’y a plus lieu pour le Seigneur au droit de 
relief, ni de quint & requint, & autres profits de fief, 
Quelquefois on convient de nommer une certaine perfon- 
ne, laquelle venant à mourir , ils paient un relief, & la 
perfonne qui eft nommée fait la foi & hommage ; on apelle 
cet homme vivant & mourant. 

INFÉODATION. On entend par ce terme la poîeffion 
du fief dans laquelle l’Acquereur eft mis par la foi & hom- 
mage qu'il a rendu au Seigneur , & par l’acte que celui-ci 
lui donne qu’il l’a reçu. Dans les rotures , on l’apelle mife 
de poffeflion , faifine ou enfaifinement. 

INFUSION (/l) eft un médicament interne, compofé 
d’une liqueur chargée de quelque partie de racines, de 
feuilles, de fleurs, & qui fe fait fans ébullition , mais {eu- 
lement par la macération. É 

INFUSION purgative. Prenez trois dragmes de bon féné 
mondé , mettez-le dans un pot de fayanée avec un fcrupule 
de fel de tartre, verfez deflus fix onces d’eau chaude , la- 
quelle vaut mieux qu’une décoction , pour être bien purga- 
tive ; couvrez le pot & le placez fur les cendres chaudes, 
pour y laifler pendant la nuit : le lendemain faites frémir 
l'infuñon fur le feu, & la coule%par une étamine avec 
expreffion ; 8 deux heures aprés l’avoir avalée , prenez un 
bouillon aux herbes. 

INSECTES qui nuifent aux plantes dans les jardins, ro, 
Les tigres , petits Infectes gris & ronds qui rongent particu- 
liérement les feuilles de poiriers en efpalier. Reméde, Il 
faut brûler à trois pieds des arbres qui en font infeétés , des 
branches de genet ou de fougére bien féche , & chaffer la 
furée fur les feuilles. 20, Les loirs , efpéce de gros rats gris : 
on les détruit avec des piéges , comme des 4 de chiffre ou ra. 
tiéres , bien amorcées de lard grillé. 30. Les perce-oreilles » 
on les prend dans de petits cornets de papier,placés à diffé. 
rens endroits. 40. Les hannetons : on fecoue les branches 
des arbres fur lefquelles ils font, & dans le plus fort de la: 
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chaleur du jour , & en les écrafe. Les taupes : on les dé= 
truit en jettant dans leurs trous de la poirée , ou de l’oignon, 
ou de la fiente de cochon, 6°. Les mulots, qui font des pe- 
cites fouris, & les mufaragnes , qui font des petites taupes : 
on les détruit , ou par des piéges , ou par des cloches de me- 
lon pleines d’eau, mifes à fleur de terre, & couvertes de 
paille. 7°. Les coupe-bourgeons ou lifettes, ou petits Infec- 
tes grisâtres, qui coupent les jeunes jets des arbres frui- 
tiers, & font périr les greffes : on s’en garantit en emmail- 
lottant les greffes & jets, de papier liéavec du fil. 8v. Les 
pucerons , qui éclofent au Printems , & fe cachent dans les 
feuilles : il faut frotter les branches avec de la chaux vive 
trempée dans l’eau. 90. Les punaifes vertes & rouges : on 
les chaffe en repandant du vinaigre fur les boutons des fleurs 
qu’elles mangent ; à l’égard des orangers, comme ils font 
fujets à ces bêtes , on doit tailler avec foin tout le bois inu- 
tile de la tête. ro0. Les cantharides , efpéce de mouches 
venimeufes , qui s’attachent au haut des arbres fruitiers : on 
les détruit en les arrofant avec de la fauge qu’on a fait bouil- 
ir dans l’eau. 110. Les chenilles : le meilleur reméde eft de 
faire écheniller les arbres pendant l’Hiver ; & avant qu'ils 
poullent , on jette au feu les fourreaux des chenilles , & on 
enduit de vieux oing , épais d’un doigt , le tronc de l'arbre à 
un pied de terre. 12°, Les fourmis : on répand de la fciure 
de bois au pied de tous les arbres , ou on fait ur cercle de 
glu autour. Les limaçons : on les écrafz marin & foir ,après 
la pluie. A l’égard des calendres , ou charanfons. Poyez Blé. 

INSOMNIE. Elle vient de plufeurs caufes ; mais com- 
me en général, elleeft caufée par une trop grande agita- 

_tion du fang , on peut pratiquer les remédes fuivans. 

On doit, 10. fe faire faigner une ou deux fois, prendre 
de petites tifanes purgatives , compofées avec le féné , ou le 
tamarin , Ou la cafe , ufer quelquefois du bain, prendre de 
tems en tems des lavemens ; compofés avec de bonnes her- 
bes qui humeétent & quiftempérent les entrailles : on peut 
employer encore l’eau de pourpier , ou de laitue, ou de 
morelle , ÿ mélant trois ou quatre grains de fafran ; prendre 
des émulfions ou un lait d'amandes. 

INSOMNIE.(Reméde contre l) dans les fiévres aigues, 
Prenez un jaune d'œuf frais, & autant de gros fel, battez- 
les enfemble en forme d’onguent, & apliquez-le autour 
du fronrentre deux linges & comprefles. 

INTERESTS qu'onpeutretirer de l’argent. Plufieurs 
caufes peuvent donner lieu à répéter des Intérêts. 10. La 
nature de lobligation ; ainfi les Intérêts du prix de la vente 
d’un fonds font dûs par l'acheteur , du jour qu’il a été misen 
pofleffion du fonds ; de même les Intérêts de la dot promife 
au mari, font dûs, à compter du jour du mariage, 20, Ils font 
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dûs , lorfqu'il y a aliénation du principal, comme dans le 
contrat de conftitution ; on les apelle en ce cas arrérages. 
30. Lorfque par le retard du débiteur , le créancier a fait 
une demande en Juftice de fon principal & de fes Intérêts , 
&c qu’il intervient une condamnation qui conftitue le débi- 
teur en demeure ; car alors les intérêts courent du jour de 
la demande en Juftice. 4°. Lorfque le tuteur a laiflé les 
deniers du mineur oififs, & qu'il ne les a pas employés dans 
les fix mois, à compter du jour qu'il les a reçus ; car en 
ce cas , le mineur peut prétendre les Intérêts de fes deniers. 
s°. Lorfqu’ils ont été ftipulés dans une tranfaction, dans la- 
quelle on a réglé les prétentions à une fomme qu’un tet 
doit donner à un tel, & qron eft convenu qu’ils feroient 
dûs, dés le jour de la tranfaction : quoi qu’il y ait un terme 
accordé pour le paiement : hors ces cas , route ftipulation 

"Intérêts eft ufuraire, à moins que la convention ne 
foit rendue lézitime par les circonftances qui y donnent lieu 
comme dans le dernier éxemple. ‘ 

Le tuteur doit encore à fon mineur Les Intérêts des épar- 
gnes qu’il a faites , quand même elles provienéroient des 
arrérages de rente dûs par le tuteur , parce que ces épar- 
gnes forment un capital entre fes mains, qu’il eft obligé 
d'employer utilement. 6°. Le principalobligé doit à la cau- 
tion , les Intérêts des Intérêts qu’elle a payés pour lui , car 
les intérêts , payés par la caution, tiennent lieu de capital à 
{on écard , puifqu’il a fourni l'argent pour les payer, 

Lorf{qu’un débiteur ne peut pas payer valablement, par 
éxemple, quand il ya des faifes faites entre fes mains, s’il 
veut empêcher les Intérêts de courir , il ñé lui fuffit pas de 
faire des offres, il faut qu’il demande par requête , la per- 
miffion de faire configner la fomme qu'il doit , & qu'il 
configne en effet , ou du moins qu’il y ait un Jugement qui. 
ordonne que les deniérs lui demeureront entre les mains 
fans intérêts, 

Les Intérêts des Intérêts ne peuvent jamais être dûs, quel- 
que retardement qu’il y ait de la part du débiteur de payer 
à fon créancier les Intérêts qu'il lui doit, pour quelque 
caufe que ce puiile être , ni même des arrérages de rente 
conftituées à prix d'argent. Ils ne peuvent jamais faire un 
capital dont le débiteur puiffe devoir de nouveaux Inté- 
rêts; mais comme les revenus d’un bail à ferme , d’un loyer 
de maifon , & autres produits , font un revenu naturel , & 
conféquemment d’une nature différente que les intérêts d’u- 
ne fomme , le débiteur du prix d’un bail en doit les intérêts 
depuis la demande fuivie de condamnation. 

INVENTAIRE. C'’eft une defcriprion des biens du 
défunt , délailés après fa mort , laquelle fe fair avec des 
formalités par des Officiers de Juftiçe , pour maintenir les 
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éroits de tous ceux qui peuvent y avoir intérêt , comme 
des mineurs, des créanciers , des héritiers , des légataires. 
Quoi qu’il foit libre de faire Inventaire ou non , ily a des 
cas où l’on eft obligé d’en faire , 1°. lorfqu'un héritier veut 
fe porter héritier par bénéfice d Inventaire, 20. quand le 
furvivant des conjoints, qui a des enfans mineurs, veut 
empêcher la continuation de communauté , 30. quand ily 
a don mutuel entre les conjoints, car le furvivant doit faire 
Inventaire ; 40. quand celui qui eft nommé tuteur à des 
mineurs, veut adminiftrer la tutelle qui lui eft déférée. 

On entend aufli par Inventaire, la vente publique , au 
plus offrant & dernier enchérifleur , des meubles contenus 
en un Inventaire, pour empêcher le dépériflement. 

CLÔTURE D’'INVENTAIRE (la ) eft une formalité des 
plus importantes dans la Coutume de Paris : fon effet eft 
d'empêcher que la communauté, qui étoit entre le furvivant 

les conjoints & le défunt , ne foit continuée entre le fur- 
vivant & fes enfans, lorfqu’il y en a de mineurs. Cerre 
clôture doit être faite au Greffe, dans les trois mois après 
que l’inventaire eft fait : elle confifte en une affirmation qui 
fait le furvivant des conjoints , que l’Inventaire eft fidéle, 
qu’il n’y a rien de recelé ni d’obmis ; après quoi le Gref- 
fer met au bas de l’Inventaire, qu'il a été clos de tel jour. 
Mais fi cette clôture n’eft faire qu’aprés les rrois mois, qui 
fént un terme fatal , felon la difpofition de la Coutume, la 
communauté eft continuée : ces trois mois ne courent que 
du jour du dernier acte, qui fait la perfection de linven- 
taire ,( fi bon femble aux enfans, dit la Courume. ) 

INVESTITURE(/) eft la réception en foi & hom- 
mage , par laquelle le vañal eft faifi & invefti du fief par 
fon Seigneur dominant : à l’ésard des cenfives , la quittan- 
ce des droits Seigneuriaux tient lieu d’'Inveftiture. 

JONCHÉES. Ce font des fromages faits de lait fraîche- 
ment caillé , fans preflure , & égouttés dans des paniers 
d’ofier, du moins c’eft ainf qu’on les apelle aux envi- 
rons de Pañis. 

JONCS. Les Joncs font des tiges vertes, rondes ou en 
lames d'épée , qui n’ont ni feuilles, ni branches , & naif 
fent dans les eaux ou proche de celles qui croupiffent. Les 
Joncs marins , qu’on apelle fainfoin d'Efpagne ou lan- 
des, croiffent dans les landes & terres les plus ftériles, 
même fans qu’on les ait femés: il eft vrai que celui qui vient 
de femence eft meilleur & plus délicat. On donne l’un & 
l’autre aux beftiaux , haché ou pilé, on doit couper les 
Joncs ainf que les rofeaux , par un beau tems< & on les laif- 
fe fur pied pendant trois ou quatre jours, afin qu'ils fé- 
_Chent , on en fait aufli des toits , des paillaffons , des cor- 
beilles , des balais , &ca 

, JONCS 


Ton JOU IPÉ IRI 473 

Joncs MaR1INs. Efpéce de foin, dont la tige eft dure & 
la fleur jaunâtre : la partie du Jonc qui a pouflé la derniére, 
eft une bonne nourriture pour toutes fortes de beftiaux , 
bœufs, vaches, chevaux, parce que c’eft la plus tendre ; 
on la pile dans une auge ou autre machine femblable ; le 
refte de la paille fert à divers ufages , comme pour chauffer 
le four : la graine en eft noire & fort menue. Pour un ar- 
pent, il en faut la valeur de trois pintes de Paris : enfuite 
on herfe la terre. Cette plante devient groffe comme le 
pouce lorfqu’on la laïffe trois ans fans la couper : bien des 
gens coupent les Joncs toujours en verd & teñdres, dès la 
fin de l’'Automne , & les fauchent ainfi cinq ou fix fois l’an, 
On doit le femér au mois de Mars , parmi quelques menus 
grains, & on les récolte au mois d’Août fuivant. 

JONQUILLE ( la.) eft une fleur qui vient fur tige, & qui 
Heuriten Mars : il y en a de diverfes fortes. Les Jonquilles en 
- général fe perpétuent de femence, mais plus promptement 
par les oignons : on couvre les oignons de terre legére , à la 
hauteur d’un pied’ de terre grafle : on les arrofe modéré- 
ment ; on les léve au mois de Septembre , & on en coupe 
les filets & les cheveux : les blanches & les jaunes doubles 
fonc mieux dans des pors que dans des planches, 

JOUBARBE. ( grande) Plante qui croît fur les vieilles 
murailles ou mafures : fa tige eit haute d’un pied & demi ; 
il en fort deux branches qui pouflent des fleurs de couleur 
brune, Sa décoction eft bonne contre la dyflenterie : mêlée 
avec de l’huile rofat , & apliquée , elle guérit les douleurs 
de la tête. Petite Joubarbe. Voyez Vermiculaire, 

JOURNAL. Mefure de terre à laquelle on a donné ce 
nom, parce qu'autrefois on entendoit par ce mot une 
érendue qu'on pouvoit labourer en un jour. Aujourd’hui 
cette mefure , apellée Journal , eft différente felon Les Pro- 

inces. En Bourgogne le Journal à trois cens foixante per 
ches , chacune de dix-neuf pieds de long ; ce qui fait trois 
arpens de l’Ifle de France , & foixante-trois perches en fus: 
en Bretagne , le Journal a vinst-deux fillons entiers, dont 
chacun elt de fix raies, la raie de deux gaules & demie, & 
la gaule de douze pieds. - 

IPECACUANHA, Petite racine médicinale qui vient de 
l'Amérique : la brune eft plus eftimée que la blanche & la 
rouge : elle purge par haut & par bas, & raffermit les 
fibres des vifcéres ; elle eft fort bonne contre la dyflenre- 
rie : la dofe eft de dix-huit grains , jufqu’à trente-fix pour 
les plus robuites. | 

IRIS. ( l ) Plante ainf nommé® , parce que fes Aeurs ref 
femblent à peu près aux couleurs de l'arc-en-ciel : il y en æ 
. d’une infinité de fortes , de communes, de fimples , de dow- 

bles, de Perfe, d'Angleterre , de Florence , de Suifle, &c. 
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De toutes lesIris , les unes fleuriffent en Avril, d’autres en 
Mai : leurs fleurs changent de couleur & de figure , & con- 
tribuent à lornement d’un Jardin. On les multiplie par le 
moyen des cayeux détachés de leurs racines., lorfque les ti- 
ses font defféchées : certe fleur demande une terre legére. 

IRIS DE FLORENCE, Racine blanche, grofle comme 
le pouce, qui vient de Florence : la bonne doit-être bien 
nourrie , blanche , d’une odeur de violette, d’un goût 
amer : elle eft chaude, incifive. Son ufage eft dans les 
affections du poumon, dans la roux, l’afthme, les tran- 
chées des enfans : elle remédie à la puanteur de l’haleine ., 
étant tenue dans la bouche. 

JUILLET. Travaux à faire dans ce mois : on doit 
donner le troifiéme labour à la vigne, en unir la terre, re- 
cueiilir les légumes d’Eté , femer ceux d'Hiver, vifter les 

ommiers & pruniers, pour en Ôter les fruits gâtés : c’eft 
e tems de faire couvrir les vaches, & de vendre ou ache- 
ter des beftiaux dans les foires , nettoyer les granges. 
faire la moiflon. A Pégard du jardin; faire de fréquens 
arrofemens, femer des chicorées pour l’ Automne & l’Hi- 
ver, & de la laitue royale, replanter des choux blancs poux 
la fin de l’Automne, femer à la mi-Juiller , des pois carrés 
pour la derniére fois ; & pour Oétobre marcotter les œillets 
des pêchers, fi les branches font affez fortes : à l'égard des 
fleurs, lever les plantes bulbeufes , & les tranfplanter auffi- 
tôt , & faire des marcottes d’œillets. 

JUIN. Travaux à faire pendant ce mois. On doit ébour- 
geonner & lier les vignes , donner le fecond labour aux ja- 
chéres, tenir nettes Îes ruches, faucher les prés, faner le 
foin : quant aux jardins , leur donner un labour univerfel ; 
dan: le porager , femer de la laitue & de la chicorée , pour 
en replanter le refte de l'Eté, replanter des cardes-poirées ., 
arrofer les melons deux fois la femaine , ramer des hari- 
cots, femer des pois ; à la mi-Juin , greffer à la poule les 
” fruits à noyau : pour les fleurs, recueillir les graines mû- 
res, déplanter les tulipes, & replanter celles qui feront dé- 
pouillées , déplanter les anémones , enter en écufon les 
jafmins, orangers , rofers , mettre des baguettes à chaque 
pied des beaux œillets, pour contenir les montans, 

JUJUBIER. Arbre qui porte les Jujubes. Ce fruit reflëm- 
ble aflez aux cornouilles ; mais il eft un peu plus gros & 
d’un rouge obfeur : il a un soyaü comme l’olive. Cet ar= 
bre ne vient que dans les Fays chauds, comme en Italie. 
Provence & Eanguedoc. | 

"JULEP. Reméde liquide , compofé ordinairement 
d'eaux difillées & de quelque fyrop : il différe de læ 
potion en ce qu’il eft moins chargé & plus agréable. 

JULIENNES. (les) Fleurs blanches qu viennent en 
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forme de bouquet ; quelquefois elles font diverfifiées de 
blanc & de purpurin : elles fe mulriplient de graine, de 
bouture & de plant enraciné. 

JURISDICTION. Ce mot , pris à la lettre , fignife 
l'autorité accordée par le Roï à certaines perfonnes , pour 
juger des différends des particuliers qui plaident devant 
eux ; mais on entend aufli par-là les divers Siéges où des 
Juses rendent la Juffice. Il y a trois degrés de Jurifdiétion 
Seigneuriale, la baffle , la moyenne & haute-Juftice : on n’a- 
pelle point de la baffe à la moyenne , on va droit à la hau- 
te ;ainñ, pour parvenir au Juge Royal , il ne peut y avoir 
que deux Jurifdictions au plus. Il y a aufli trois degrés de 
Jurifdiétion Royale : le premier eft celui des Châtelains, 
Prévôts-royaux , où Viguiers ; le fecond eft celui des Bail- 
hifs, Sénéchaux ou Prélidiaux , le troifiéme eit celui des 
Parlemens qui jugent fouverainement , & en dernier reflort 
les apellations des Baillifs & Sénéchaux. 

JUS de bœuf : on le fait avec des tranches de bœuf de 
Pépaiffleur d’un pouce , & battues , & quatre ou cinq bar- 
des de lard dans une cafférole, oignon, panais, carottes ; 
lorfque le bœuf a rendu fon Jus, on le met fur un four- 
neau plus ardent ; & quand il a belle couleur ; on ie mouil- 
le d’un bouillon : on met cinq ou fix clous de girofle , per- 
fil, ciboule : étant cuit on le pañfe à travers d’un tamis. 

Jus de Veau. Coupez par tranches une rouelle de veau, 
battez-la, garniflez-en le fond d’une caflerole , mettez-ÿ 
quelques oignons coupés par tranches , carottes, panais ; 
çouvrez la caflerole d’un plat, faites cuire d’abord à perit 
feu : & lorfque le veau a rendu fon Jus , augmentez le feu , 
mouillez-le de bon bouillon , aflaifonné d’un peu de perfil , 
cious de girofle, laïilez-le mitonner jufqu’à ce qu'il foit 
cuit, & pallez le Jus au travers d’un tamis. 

JUSTICIER , Seigneur haut-jufticier ( le) connoît dé 
tous crimes & cas pour lefquels il y a peine de mort, mu- 
tilation de membres & autres peines corporelles ;, comme 
fuftiger , mettre au carcan , condamner à amende honora- 
ble : faire criées & proclamations publiques , bannir de fa 
terre & faire marquer. Mais il ne peut connoître des cas 
royaux , tels que les crimes de leze-Majefté , faufle mon- 
noie, port d'armes , affemblées illicites, vols & affaflinats 
fur les grands-chemins , & autres femblables , dont la con- 
noiffance apartient au Juge Royal ; 20, il connoîft encore 
de tour ce qui concerne les domaines , droits & revenus 
cafueis de fa Seigneurie : il doit avoir un ou pluñeurs ju- 
ges & Officiers, & des prifons pour éxercer fa Juftice ; 
39, de toute matiére civile, perfonnelle & mixte entre fes 
Sujets , excepté celles qui font réfervées au Juge Royal, 
ceiles que celles qui concernent le Domaïne du Roi, ou 
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qui regardent les Officiers royaux, les Eglifes Cathédrales, 
& autres, il ne peut connoître des actions qui naïflent 
à raifon des Fiefs nobles , il ne peut donner des tuteurs , 
ni des curateurs aux Nobles, ni les émanciper. 

Les apellarions des hauts-Juiticiers fe relévent par-de- 
vers les Baillifs & Sénéchaux de la Province, quand 
les Seigneurs hauts-Jufticiers relévent immédiatement du 
Roi, finon par-devant le Juge du Seigneur fuzerain dont ils 
relévent, fi ce dernier a droit de reffort. Le haut-Jufticier 
a droit de confifcation de biens meubles qui font en fa Juf- 
tice , les déshérences , les biens vacans, les épaves trou- 
vées , après les avoir fait publier par trois Dimanches con- 
fécutifs, & quarante jours aprés, fi elles ne font point re- 
clamées , elles lui apartiennent. 20. Il fuccéde aux bâ- 
tards. La moitié du tréfor caché d’ancienneté lui apar- 
tient, fi celui qui le trouve le trouve dans fon propre héri- 
cage, & le tiers, fi c’eft dans celui d'autrui. Bacquet 
Droits de Juf?. ch. 2. 


9 
L. 


L ABOURS. ( principes d’Agriculture fur les ) L'objet 
qu'on fe propofe en labourant les terres, eft de faciliter la 
multiplication des petites racines qui conduifent à la plante 
les fucs nourriciers , car les racines s'étendent à des diftan- 
ces plus grandes w’onne croiroit, & au lieu de deux ow 
trois tuyaux que chaque grain produit par la culture ordi- 
naire , il s’en éléveroit dix ou douze, & même plus, fi om 
labouroit les terres felon le fyftême de M. dx Hamel ; dw 
moins il le prétend ainfñ , comme on le dira ci-après. L’eaw 
eft un véhicule néceffaire pour que les fucs nourriciers paf. 
fent dans les plantes , mais, d’un autre côté, fans une cha 
leur convenable , cette eau leur feroit nuifible : il faut donc 
faciliter le plus qu’il eft poffible , Pintroduétion de l’eau & 
des rofées de la terre , ainf que celles des rayons du foleil ,. 
or, rien n’eft plus propre à produire.ces effets , que de ré-- 
duire la terre en molécules les plus petites qu’il eft poffi- 
ble , & plus on les divfe , plus on met le terrein en état de 
$ournir de la nourriture aux plantes ; & c’eft l'effet que: 
produifent es Labours multipliés. Un autre effet qu'ils pro— 
duifent encore , eft de détruire les mauvaifes herbes , car 
lorfqu'une terre en eft bien nette, le froment s’aproprie 
toute la fubitance de certe terre.’ 

2», Les Labours rendent les terres plus fertiles que ne 
&zir le fumier , & fontbien moins difpendieux, cat la char 
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les change de place & renverfe le terrein ; fa terre foule= 
vée fe laifle pénétrer par les rofées , les pluies & le foleil. 

On donne trois ou quatre Labours aux terres qu’on def- 
tine pour le froment : on a même éprouvé que fi on dou- 
ble le nombre des Labours , les terres en feront plus ferti-, 
les, que fi elles avoient été beaucoup fumnées, Pour donnes 
trois Labours de plus à un arpent , il n’en peut coûter que 
dix-huit liv. au lieu qu’il en coûteroit plus de foixanteliv, 
f on étoit obligé d'acheter le fumier. Pour donner debons 
Labours aux terres fortes , il eft abfoiument néceflaire qué 
les mottes foient bien rompues & réduites en petites molé- 
cules, afin de faciliter à la terrele paffage de l’eau & des 
rayons du foleil. Les rerres legéres n’éxigent pas tout-à-fait 
tant de labours. > 

Onvpeut , avant de labourer , brifer les mores avec un: 

eau, pourvu que la terre ne foit pas trop humide : om 
endire de même pour la méthode de herfer les terres 
aprés qu’elles font femées. 

On doit labourer par billons dans les terres fablonneu- 

fes ; on läboure la terre à plat, on la féme, & on enterre 
le grain avec la herfe , puis on forme, à deux pieds les uns: 
des autres, de profonds fillons avec une charrue faite ex- 
près, c’eff ce qu'on apelie biHonner. Voyez Charrue. 
Fr LaABours desterres à blé, felon la méthode ordinaire. 
On en doit donner trois avant de les enfemencer. Le pre- 
mier en Automne, ou du moins au commencement de No- 
vembre:il a pourbutd’ouvrirlaterre & de détruire les mau- 
vaifes herbes ; c’eft ce qu’on apelle en bien des Pays faire 
la cafaille, & en d’autres guérerter.On doit faire les raies le 
plus droites & le plus près l’une de l’autre qu'il eit poffi- 
ble : quand on laïffe le chaume de la précédente dépouil- 
le, il faut que le labour foit plein & profond , pour que le- 
chaume fe mêle avec la terre. Après ce premier Labour , 
on doit émotrer ou cafler les mottes , afin que la terre foit 
plus maniable & mieux préparée pour-recevoir les influen- 
ces de l'air, ce que l’on fait ordinairement avec la herfe 
ou le cafle-motte. Le fecond Labour fe doit faire après l’'Hi- 
ver, & même un peu plus tard , felon le tems ; on l’apelle 
binage : il eft deftiné à détruire les mauvaifes herbes qui 
croïlient fur le guéret, ainf tl doit être profond. Le troi- 
fiéme fe donne lorfque l'herbe commence à abonder , on 
Vapelle riersage , C’eft celui qui précéde la femaille , il 
doit être aufli profond : on doit fumer les terres avant que 
de le donner. Les terres qui pouflent beaucoup d'herbes ; 
comme font les fortes, demandent quatre & même cing 
Eabours , & alors on n’en donne que deux pleins ; mais 1b 
fuftit de deux ou trois aux terres legéres & fablonneufes. 

Lasours des terres à menus grains, On donne ordinat= 
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rement le pretnier avant l’Hyver’, & le fecond avant de fe 
mer : il y a des gens qui brûlent le chaume de la derniére 
dépouille vers la faint Martin ; & par le premier Labour 
qu’ils font en même-tems, ils mélent les cendres avec la 
terre, & ils donnent le fecond vers le mois de Mars, tems 
auquel on enfemence ces fortes de terres. 


Régles à garder dans la facon de labourer. 


to. Le Laboureur , avant de commencer fon Labour , 
doit connoître la qualité du champ, & fçavoir s’il a la 
profondeur fufñfante : elle doit être au moins de dix-huit 
pouces de bonne terre ; il doit efñarter & épierrer la rerre 
avant chaque façon. 

2°, Ne point labourer , ni tfop-tôr, ni trop tard, nidans 
un tems trop froid, ni par la pluie, ni lorfque la terre eft 
trop imbibée d’eau, ni quand elle eft trop féche., cemme 
dans les grandes chaleurs ; mais il doit le faire "dan 
tems couvert, un peu humide , comme après une pluie 
ou de grands brouillards : car il faut que la terre foit un 
peu adoucie par la moiteur de l’air. En général , on peut 
fabourer les rerres humides par un tems fec , & les fablon- 
neufes par un tems humide. 

3°. Donner des Labours plus ou moins profonds & fré- 

ens , felon la qualité de la terre : ainf;les terres graf- 

es , humides, & les novales, doivent être labourées au 

moins trois fois & très-profondément, & de telle forte que 
le coûtre avance bien avant, fans néanmoins élever une 
trop grande largeur de terre, ce qu’on apelle labourer à 
vive jauge ; au contraire, les fablonneufes & pierreufes doi- 
vent l'être peu. 

40, Ne pas faire les fiflons trop longs, parce qu'ils ne 
peuvent être bien droits, & qu’ils fatiguent trop les bêtes: 
il doit labouret à plat les terres qui ont befoin d’eau ; en 
talus & en filions hauts les rerres argilleufes qui n’en ont 
pas befoin, ou bien les labourer par planches en. laiffant 
d’efpace en efpace un large filon pour recevoir les eaux. 
Enfn , labourer en travers fur une colline , & non pas de 
haut en bas comme fur les terreins unis, pour le foulage- 
ment des bêtes. 

5°. Les fillons doivent être égaux & droits pour mieux 
détruire toutes les herbes & rendre la terre plus fertile : le 
Laboureur doit marcher toujours dans la raie la plus nou" 
velle , pour ne pas rep'quer ie Labour. 

. En général , les fillons doivent’ être plus élevés & moins 
Jongs dans les rerres humides & grafles , que dans les ter- 
soirs fecs. Dans les premiéres , ils ne doivent être que de 
quatorze à quinze pouces de largeur , fur treize ou quarorze 
de hauteur, A l'égard des terres fortes qui boivent l’eau, 
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on peut les laboutér en planches larges de huit à dix pieds, 
mais dont le milieu doit être plus élevé que les extrémités. 

Au fefte, les bêtes qu’on emploie au labourage , font les 
chevaux ou les bœufs, ou les mules , felon lufage des 
lieux : on emploie ordinairement ceux dont l’efpéce eft la 
plus commune dans le Pays. Il eft vrai de dire que les che- 
vaux font beaucoup plus d'ouvrage que Îes bœufs ; mais 
ceux-ci réfiftent plus au travail, font moins fujets aux ma- 
ladies , & coûtent moins à nourrir. 

LABOURS fuivant la nouvelle culture. Selon Auteur de 
cette nouvelle méthode , les vrais moyens de fe procurer 
une abondance de blé font , 1°. de faire produire aux plan- 
tes beaucoup de tuyaux : 2°. de faire porter à chaque tuyau 
un grand épi : 3°. que chaque épi foit rempli de grains bien 
nourris. Or, c’eft par les Labours qu’on donne aux plantes, 
lorfqu’elles végérent'& qu’elles prennent leur accroïffement. 
qu’on peut obtenir ces trois effets. Il prétend que ce n’eft 
que par fa nouvelle maniére de cuitiver les blés qu'on 
peut efpérer ce fuccés : il dévelope l’utilité de chaque 
Labour qu’on doit donner aux terres. Selon fes principes. 
Je Labour avant l’'Hyver a pour objet de faire écouler les 
eaux , & de préparer les terres à être ameublies par les ge- 
lées de l’'Hiver. Celui qu'on donne aprés les grands froïds 
pañlés, fait produire aux plantes une grande quantité de 
tuyaux : lés Labours fuivans , & jufqu’à ce que les blés 
foient défleuris , font fortifier les plantes , allongent les 
tuyaux , & donnent la grofieur aux épis. On ne peur pas ab- 
folument déterminer le nombre de ces Labours : il dépend 
de l’état des terres : car fi, par éxempile, elles étoient trop 
humides , il n’en faudroit pas faire dans cerems-là. En gé- 
néral , il eft conftant qu'un Labour , avant que les épis for- 
tent des tuyaux , eft'tres-utile ; mais le dernier eft le plus 
important , 1] fait que les grains fe forment jufau’à la poin- 
te de l’épi, & qu’ils grofliffenc : il faut le faire des que les 
fleurs font paflées. 

Il veut qu'on éxécute le prémier Labour du Printems 
de cetre maniére. 1°. Il faut néceffairement donner quatre 
pieds aux plate-bandes , & avoir attention que les rangées 
foient conduites bien droites : 2°. tirer une raie, en ren- 
verfant la terre de la plare-bande , & fe régler de façon qu’il 
ne refie plus que le terrein fuffifant pour.que la feconde 
raie puifle aprocher à deuX ou trois pouces de la rangée 
femée. Comme cette premiére raie régle toutes les autres 
il eft important qu'elle foit parallèle aux rangées, quand 
même on devrait faire conduire les chevaux par la bride = 
c’eft le moyen d'éviter Les embarras qui pourroient désoû- 
ter de la nouvelle culture. Or, cette premiére raie étant 
bien dirigée , toute la plate-bande fe laboure avec facilité. 
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3°. Faire la feconde raie dans le même fens que la premié- 
re, en aprochant fort près des rangées : 40. faire la troi- 
fiéme en fens contraire, & renverfer la terre du côté des 
rangées ; par-làa on remplit le fillon précédemment formé, 
& les racines peuvent s'étendre dans cette grande épaifleur 
de terre remuée : so. continuer à labourer dans le même 
{ens, & donner le plus de largeur que l’on peut à la bande de 
terre que l’on renverfe du côté des rangées, jufqu’à ce que 
la plare-bande foit labourée très-près de l’autre rangée, & 
finir par une feule raie, que l’on éxécute en renverfant la 
terre du côté de la rangée où l’on vient d’ouvrir un fillon, 

Le fecond Labour fe fait ainfi. On continue de renver- 
fer la terre du côté où l’on n’a fait qu’une raie ; & quand 
on eft arrivé à l’autre bord de la plate-bande, on laïffe la 
valeur d’une raie que l’on ne laboure point, mais fur la- 
quelle on renverfe la terre de la derniére raie que l’on la- 
boure. Au refte, on peut fe difpenfer de faire ce fecond 
Labour avec la charrue quand la terre ne pouffe pas de trop 
mauvaifes herbes , & on fe contente de pañfer le cultiva- 
teur ( forte de charrue } auprès des rangées, Enfin, on finit 
lesLabours en paffant une ou deux fois au milieu des plates- 
bandes le cultivateur attelé de deux chevaux , parce qu'il 
entre quatre ou cinq pouces plus avant en terre que n€ 
pourroit faire la charrue. 

Pour parvenir à renverfer toujours la terre du côté des 
rangées (ce qui eft en effet difhicile, parce que la roue tom- 
bant dans le fillon, dérange la direction du foc) il faut ou- 
vrir à tous les Labours un petit fillon tout près des ran- 
pées , par lequel on renverie la terre du côté de la plate- 
bande , & fur le champ on doit remplir ce fillon , & ren- 
verfer éxaétement , & le plus qu’il eft pofñlible, la terre fur 
le pied du froment. 

Prenons , pour éxemple , une Ferme de trois cens arpens 
d'exploitation. 1°. Un Laboureur qui a une pareille Ferme, 
doit avoir trois charrues roulantes , & au moins fept bons 
chevaux : 2°. il donne trois Labours aux cent arpens de 
es terres qui font deftinées pour le froment : ceux qu£ 
{ont bien montés en chevaux , donnent quatre façons à læ 
portion de leurs terres qui reçoit plus difficilement le degré 
d'atténuation néceflaire ; on peut eftimer ces terres à douze 
ou quinze arpens : 3°. il donne deux Labours aux terres 
qu'il deftine à produire de lor$e, des pois, &c. & un La- 
bour à celles qui doivent produire de l’avoine : d’autres en 
donnent deux ; & comme dans ce compte il y a des terres 
libourées deux fois , on peut les eftimer au tiers de la fole 
qui eft trente-quatre arpens. 

Selon Les principes de cette forte de culture , le même La- 
boureur , qui a une pareille Ferme, doit deftiner cent-cin- 
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quante arpens de fes meilleures terres à être enfemencés 
en froment, & leur donner cinq Labours. 

LABOURS d£s Jardins. On les fait ordinairement à la bé- 
che & à la houe : le premier Labour conffte dans le défri- 
chement du jardin ; on le fait dans un rems fec pour les 
terres humides ou fortes ; il doit être profond, & donné 
dans un tems humide, pour les terres legéres & pierreufes. 

On denne quatre , & même jufqu’a cing & fix Labours 
par an aux arbres fruitiers ; au Printems, à la Saint jean, 
à la fin d’Août & avant l’Hyver : mais onne doit jamais les 
labourer quand ils font en fleur. On doit ltbourer fouvent 
les plantes potagéres : ce Labour doit être fait à la béche, 
lorfqu'on/veut planter ou femer ; on en doit faire de pro- 
fonds au milieu des carrés, & de legers parmi les menus 
lécumes. On ferfouir, ou on béche les plantes qui font 
prés les unes des autres: on divife pour cela les carrés 
dans leur largeur en diverfes planches de quatre à cinq 
pieds , féparces par de petits fentiers. 

LAINE (la)eft la roifon des moutons & des brebis : il 
y en a de plufeurs fortes. La Laine blanche eff la plus efti_ 
mée ; celle qui eft tondue fur une bête morte où malade, 
eff fujette à la vermine , ainfi que la Laine erafle. On doit 
mettre les Laïines dans un lieu airé & propre. Les Fermiers 
& Laboureurs , quand ils veulent fe défaire de leurs Laines, 
Îes vendent en toifon , & , Comine on dit, tout en fuint , fans 
avoir été lavées. On apelle Laine crue, celle qui n’eft point 
aprètée : cet aprêt comprend différentes préparations, 
10, Aprés qu'elle a été coupée, on la mer en pile : on fair 


“autant de piles qu’il y a de différentes fortes de Laines:on 
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a lavé pour en ôter la graïñfle & les ordures ; on compte 
qu’il y a un dechet de moitié dans ce lavage, il eft moin 
dre quand l’annéea été pluvieufe ; 20, on la trie & on f6- 
pare lés différentes qualités des Laines, ce qu’on apelle 
ke triage. On en tire trois fortes de chaque toifon ; 10. la 
mere Laine, c’eft celle du cou & de deilus & dos , c’eft la 
meilleure : 20, celle de la queue & des cuiffés : 30. celle de 
la gorge, de deflous le ventre & des autres endroits du 
corps : on la dégraili$, ce qui fe fait avec du favon noir ; 
enfin ; on la fait fécher , puis on l’épluche, on la bat, on y 
met de l’huile , on la carde , on la file ; car elle pale par tous 
ces degrés avant d’être employée au métier où à l'aiguille, 


ouvelles obfervations fur la Laine. 


La bonne Laine doit être foyeule, luifante & molle au 
toucher : les Laines fe diftinguent en fines & moyennes, ou 
en hautes & baffes. Chaque toifon fournit trois différentes 
qualités de Laines; ro, celle du dos & du cou,qu’on nomme 
mere Laine:20, celle de la queue & des cuifles: 30, celle dela 
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gorge , de deffous le ventre, & des autres endroits ducorps: 
les Laines derebut,& qui fontexclues des Manufaétures,pro- 
viennent des moutonstuésmalades,ou morts naturellement. 

Dans toutes les Manufaétures on donne le premier rang à 
la Laine d’'Efpagne fous le nom de Ségovie ; le fecond , aux 
Laines d'Angleterre ; le troifiéme , à celles du Languedoc ; 
le quatriéme , à celles de Valogne & de Cotentin. La Laine 
d’'Efpasne eft douce , foyeufe, fine, déliée, molle au tou- 
cher ; les Laines d'Angleterre , d'Ecofle & d'Irlande , font 
plus longues & luifantes que celles d'Efpagne ; mais elles 
font un peu moins fines & moins douces. Les Laines d’Ef- 
pagne, employées feules , foulent plus que les autres fur la 
longueur & fur la largeur ; on ne peut mêler les unes dans 
les autres qu'avec précaution, parce qu’elles forment des 
creux & des inégalités dans les étoffes. La variété prefqu’in- 
finie de toutes les efpéces de Laine , provient de la diver- 
firé des climats. En France, nos meilleures Laïines d’à pre- 
fent font celles du Rouflilon, du Languedoc & du Berry, 
de Valogne , de Cotentin, & de tourela baffle Normandie: 
les Laines du Berry font moins parfaites que celles du Lan- 
guedoc & de la Provence, & les Laines du Rouflillon fur- 
pañlent toutes les autres. 

Les moyens de perfeétionner les Laïires, font, r°.d’aider 
la neture à produire de belles Laïnes par le choix de la ra- 
ce , des pâturages & du climat: voilà pourquoi en Efpagne 
& en Angleterre elles font fi belles ; on y eft moins fuiet 
qu’en France aux viciflitudes des faifons. Le choix de la 
race fe fait par l'importation d’une bonne race étrangére : 
on peut faire venir facilement en France un nombre de 
brebis étrangéres, dont la Laine foit préférable à celle de 
nos troupeaux ; par éxemple, on peut tirer facilement de 
la Caftille une quantité de bêtes fuffifantes pour faire race 
dans le Languedoc & dans le Berry. 20. La température du 
climat n’eft pas par toute la France un obftacle infurmon- 
table au progrès d’une race étrangére : telles font les Pro- 
vinces méridionales. 3 . Le choix des pâturages eft eflen- 
tiel ; ainf les brebis de haute taille , d’une compléxion ro- 
buite , peuvent être nourries dans dg vañftes prairies bien 
garnies d'herbes, dans des pâtis de gazon, dans des prés 
hauts & bas. La moyenne efnéce & d’une taille médiocre, 
trouveroit fort bien fa nourriture dans les chaumes après 
la récolte, dans les jachéres, dans les friches qui avoifinent 
les montagnes. 

On doit augmenter la nourriture des brebis un peu avant 
la tonte ; les laver fréquemment pendant un mois, fi l’an- 
née a été féche. On doit choïfir pour la tonte un tems 
chaud & un ciel ferein. $ | 

Qn doit laver la Laine pat tas dans l’eau dormante , & à 


7 LAIT 483 
Îa manne dans l’eau courante ; celle de la mer eff la meil- 
leure de routes, Ontrie les Laines en diftinguant les diffé- 
rentes qualités, en féparant la mere Laine , qui eft celle du 
dos,d'avec celle des cuifles & du ventre.On doit éplucher la 
Laine triée, en féparer les corps étrangers, décnirer & 
érendre les Hoccons qui font trop compacts, huiler laLaine 
en l’afpergeant, la peigner longue , carder la croûte, enfui- 
te aflortir la Laine & la filer. 

On a fait tout récemment l'expérience que la Laine des 
moutons qui hivernent ou parquent en Hiver ans les 
champs , a été trouvée plus belle, & eftimée plus chére de 
quatre à cinq fous par livre que les Laines ordinaires. 

LAIT. Liqueur blanche qui découle des mamelles, 
tant des femmes que des animaux femelles, & qui eft defti- 
né à nourrir l'animal qui le fuce : comme il pañle dans le 
fanz avec fon baume, & qu’il eft filtré par les glandes des 
mamelles, ii a une douceur naturelle, & une vertu très- 
nourriffante. 

es diverfes fortes de Lait dont on fait ufage & en plu- 
fieurs mamiéres, {ont le Lait de vache, le Lait de chévre 
& le Lait de brebis : à l'égard du Lait d’âneffe & du Lait 
de femme, on n’en fait ufage que pour le rétabliliement de 
la fanté. ; 

La:T DE VACHE, c'eft celui qui eft le plus en ufage: 
1l eft épais & gras : il adoucit, nourrit & rafraîchit. Celui 
du mois de Mai & de l’Eté eft préférable à celui des autres 
faifons : le pius facile à digérer eft celui de la vache quand 
elle eft dans fa vigueur : mais fi elle allaire, il ne vaut rien. 
En général les vaches noires donnent le meilleur Alait : 
celles qui pâturent dans les lieux élevés en ont de meil- 
eur que celles qui païflent dans des marais. Le Lait, pour 
être bon, doir étre blanc , d’une bonne odeur , d’une f1- 

_veur éxempte d’amertume , d’aigreur , de falure, nouvel 
lement tiré, d’un animal ni trop vieux , ni trop jeune : le 
Lait qui donne le plus de crême , rend le plus de beurre, & 
n'eft pas le meilieur pour faire les fromages : celui, au con- 
traire , qui ne rend guére de crême & qui conferve fa graif- 
fe , eft meilleur pour les fromages : d’où l’on a droit d’infé- 
rer que le premier eft préférable, parce qu’il y a plus de pro- 
fic à faire fur la crême & le beurre, que fur le fromage. 
On doit traire le Lait dans des pots bien propres, le couler 
aufli-tôt dans des rerrines à travers un linge blanc & mouil- 
lé, & le laïffer repofer plus ou moins felon les faifons , mais 
pas plus d’un jour en Eté : on doit le mettre dans un lieu fort 
frais. Quand il eft repofé, on leve la crême qu’on met dans 
un pot, jufqu’a ce qu’on l’emploie. Foyer Beurre &#Fromages. 

LAIT DE BEURRE. C’eft le Lait qui refte après qu’on 
a fait le beurre, que l’on apelle riboté où bas beurre : 
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c'eft une efpéce de petit lait forc rafraîchiffant ; on en nour- 
rit le bétail. On fait caïller le Lait de différentes manié- 
res , ou avec de la préfure , ou avec de la graine dé char- 
don ben: , ou de la fleur de chardon fauvage, ou avec le 
gingembre. Pour conncître encore la bonté du Lait, on 
doit en mettre une goutte fur un linge ; car fielle y de- 
meure attachée comme une perle fans couler , c’eft une 
marque qu'il eft bon. . 

Le Lait eft compofé de trois fubftances ; fçavoir , la crê- 
me, Je çaillé , & le petit Lait. s 

Le LAIT, confidéré relativement à la fanté , eft faluraire 
à un grand nembre de maladies : il nourrit plus parfaite- 
ment qu'aucun autre aliment , parce que c’eft un chyle déja 
digéré & deftiné à foutenir. É 

On fe fertcommunément en France de Lait de vache, du 
Lait de chévre , & du Laït d’âneffe. à 

Le LAIT de vacheeft humeétant, pectoral, rafraîchif- 
{ant & nourriflant : il convient dans routes les maladies où 
il s’agit d’adoucir & fournir une forte nourriture au fang ; 
telles font les pertes de fang de différentes efpéces , dar- 
tres, gales opimiätres, dévoiemens , douleurs d'hémorrhoï- 
des , mais fur-tout la goutte & les rhumatifmes soutteux , 
les épuifemens après de longues maladies : il convient en- 
core dans l’atrophie & l'hectifie ; car il fert d’aliment & de 
reméde : il eft fpécifique contre ie fcorbur. 

La faifon de le prendre eft celle du Printems, & de 
l'Automne. Les précautions qu’on doit prendre , huit jours 
avant que d'en commenceti Pufage , font la faignce , fi l’état 
du. malade le permer, quelques lavemens &z: la purgation. 
La nourriture , tant à diner qu'à fouper , ne doit être que 
de viande blanche , corme veau ou poulet, foit bouillie , 
{vit rôrie. On doir s’interdire l’ufage du vin, ou, du moins, 
mwen boire que fort modérément, & boire dans la journée 
de Peau de feigle. \ 

Dans la premiére huitaine , le malade prendra un demi- 

feptier de Lait fortant du pis de la vache, à fix heures du 
matin , mais coupé avec un quart d’eau d'orge ou de fei- 
gle: on y mélera un demi-gros de la poudre d’écrevifle 
préparée , & il tâchera de dormir après avoir pris:ilne 
déjeñnera que quatre heures apres. Si Je Lait paffe , ce qu'on 
éonnofcra , silne paroît aucun grumeau Ge Lait dans les {el- 
les , on pourra en continuer Pufage.… É 
[La feconde huiraine, il prendra , à la même heure , uñe 
chovine de Lait pur, il fera fes repas à l'ordinaire ; mais au 
lieu du fouper , il fe contentera d’un potage, ou d’un cou- 
ple te Hu LR LS EUR D 

La troifiéme huitaine , ilen prendra une chopine de plus; 
ée {era à l'heure & à la place de {on déjeûner., E 
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La quatriéme huitaïne , il fubftituera une troifiéme cho- 
pine de Lait , à la place de fon dîner. 

La cinquiéme huitaine , il prendra une quatriéme cho- 
pine de Lait, à la place de fon goûté ; &c a fixiéme huirai= 
ne , il en prendra une cinquiéme chopine, au lieu de fon 
fouper. 

Les perfonnes chez lefquelles le Lait paffera facilement, 
pourront abreser & faire cette augmentation de Lait de 
trois en trois jours. 


du plus leger, ou du bifcuit , ou deux œufs frais. Que s'il 


délayer dans for Lait un ou deux gros de chocolat." Si le 
Lait Jui lâche trop ie ventre, il en fufpendra l’ufage juf- 
qu'à la fin du dévoiemeitt : il fe purgera cufuite, & ren- 
trera dans l’ufage du Lait. 

Au refte, on doit, pendant l’ufage du Lait, fe purger 
tous les douze ou quinze jours. 

Le Lait, pour être bon, doir être blanc, d’un goût agréa- 
ble , n'être, ni trop clair, ni trop épais : &, pour l’avoir 
tel , on doit, 10, autant qu’on le peut, faire choix d’une 
vache de deux ou trois ans feulement qui fGit noire ou 
fauve : 2 . obferver que fon Laïitine foit que de trois mois, 
& en prendre auffi-tôt une autre, dès qi'on s'aperçoit qu’elle 
entre en chaleur ; 30, de la faire paître dans de bons pitura- 
ges , & la faire conduire , de forte qu’elle necoure pas trop. 

Au refte , comme lufige du Lait a fes inconvéniens, le 
malade doit être dirigé par un Médecin, afin qu'il puifle 
varier les pureatifs felon le caraétére de la maladie, & or 
donner les changemens qu’il jugera néceflaires. 

LAIT (le) d’ânefle convient dansles maladies de poitri- 
ne , telles que les ulcéres du poumon, les toux opiniâtres, 
lépuifement , les fiévres lentes & hectiques , les crache- 
mens de fang, les péripneumonies, & tous les autres maux 
où la poitrine eft affectée. 

. Le régime eft à peu près le même qui s’obferve dans le 
Lait de vache, fi ce n’eft qu’on doit le prendre encore plus 

matin: & fi le malade ne peut s’endormir après , au lieu du 

matin , il le prendra à l'heure & à la place du fouper. 

Aurefte ,le Lait de jument peut être fubititué au Lait 
d’âneffe dans les Pays où les âneifes font moins communes, 

LAIT de chévre, On l’ordônne dans les mêmes maladies 
que celles auxquelles le Lait d’âneffe convient, fi ce n’eft 
que dans celles où il y a un cours de ventre féreux , le Lait 
de chévre doit être préféré au Lait d’âneile, Il eft fort pro-. 
pre aufli pour rétablir les enfans en chartre , & redonner 
Jembonpoint aux perfonnes maigres, 
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Le régime eft à peu près le même que les précédens : 
mais chaque fois que le malade en prendra , il avalera un 
bol compofé d’un demi-gros de corail rouge, & il mettra 
deux gros de fucre dans chaque gobelet ; à fes repas , il 

Oira un tiers ou moitié de bon vin de Bourgogne. 

. Le Laiteft contraire, en général , aux maladies du foie , 
à l’épilepfe , aux vertiges, aux hypocondriaques, & à la fié- 
vre. Helvet. 

.LATT de femme. Pour qu’une femme , qui veut nourrir, 
ait du Lait en abondance, elle doit, felon quelques Au- 
teurs, boire du vin où lon aura fait tremper du fenouil , 
manger des pois chiches , de la laitue , de la roquerte, des 
amandes, du raifin de damas. Chommnel. 

. Lorfqu’une femme , qui ne fe trouve pas-en état de nour- 
rir fon enfant , eft cbligée de faire tarir fon Lait , il faut 
lui faire un cataplafme avec du perfil & de la mie de pain , 
& lui apliquer fur les mamelles ; ou bien, faire fondre 
du beurre frais : étant fondu, letirer du feu , y mêler de 
Peau-de-vie , en faire une efpéce d’onguent dont on oint 
les mamelles ,\ & y apliquer une feuille de papier par- 
deflus : lorfque le papier eft fec, on renouvelle toujours 
Ponétion jufqu’à ce que le Lait foit diffipé. 

Le Lait de femme eft un reméde excellent pour les ma- 
ladies de phthife , mais il fait un meilleur effet lorfque le 
malade a la commodité de pouvoir tirer le teton. 

LaA1T. ( petit) Maniére de le faire. Prenez une pinte de 
Lait de vache , ayez foin de le bien écrémer, délayez-y 
gros comme une féve blanche de préfure , mettez le pot 
dans l’eau bouillante , laiffez-l’y pendant un quart-d’heure 
ou demi-heure : enfuite retirez-le du feu, laifez-le refroi- 
dir : pañlez le Lait par une étamine fine fans expreflion : le 
petit Lait fera alors parfaitement clarifié. 

Autre maniére. Prenez une pinte de Lait de vache écré- 
mé, faites-le bouillir dans un poëlon de terre verniffé ; & 
dés qu’il commencera à bouillonner , jettez-y un demi-gros 
de crême de tartre en poudre fubtile , ou paflez-y un peu 
de jus de citron : retirez-le du feu, laiffez-le refroidir , & 
le paflez par l’étamine. 

LaIT cuit. Faites bouillir trois demi-fepriers de Lait , 
mettez-y le quart d'autant de crême , & faites-le réduire à 
la moitié: mettez-y un peu de fucre & une pincée de fel , 
& dreffez-le dans un plat, 

LaA1T caillé. Délayez, dans une cuillerée de Lait, gros 
commè un pois de prélure : ajoutez-y une goutte d’eau de 
fleur d'orange, & du fucre à difcrétion : mêlez le tout dans 
une chopine de Lait, mettez votre compotier fur la cen- 
dre chaude pour le faire cailler : puis ôtez-le de deflus la 
cendre , & mettez-le rafraîchir fur de la glace pilée, 
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LarT d'amande. Paflez par un tainis de crin quatre on- 

tes d'amandes douces , aprés les avoir pelées , pilées & ar- 
rofées d’un peu de Lait : en même-tems , faites bouillir 
une pinte de bon Lait, & réduire jufqu’à Ia moitié ; mélez- 
y les amandes avec quatre onces de fucre en poudre & 
quelques gouttes d’eau de fleur d’orange ; donnez un bouil- 
En au tout ; paflez-le par un tamis, & dreflez-le dans un 
plat. 
à LAITERIE. Lieu où l’on fait tout ce qui concerne le 
lait, comme crême , beurre , fromage , &c. elle doit être 
dans un endroit frais , & non expoféau Soleil ; eile doit 
être un peu grande, bien enduite de mortier , tenue très- 
proprement, & tous les pallages & ouvertures interdits 
aux chats. 

LAITUE,. Plante potagére, & d’un trés-srand ufage. Il 
y.en a d’une infinité d’efpéces ; mais de quelque forte qu’el- 
les foienrt , elles ne fe multiplient que de graine. Cette graine 
eftmenue, d’une figure un peu ovale , & pointue aux ex- 
trémités, & ordinairement blanche : voici les efpéces les 
plus connues. r°, La Laitue à coquille , ou Laitue d’'Hi- 
ver : elle a la feuille ronde : on |a feme en Février & en 
Mars , & fur couches, & fous cloches. Pour les faire lever 
promptement, on fait, 1°. tremper la graïne pendant vingt- 

uatre heures , & enfuite fécher en lieu chaud ; mais on la 
eme fort drue fur une couche, & dans des rayons qu’on a 
faits avec un bâton ; onla couvre legérement de terreau, 
& ony met auffi-tôt des cloches ; & au bout de dix ou 
douze jours, ces Lairues peuvent être mangées en falade. 

20. Les crêpes blondes : elles font préférables à toutes 
les autres , lorfqu’on veut avoir des Laïitues de primeur : 
pour cela, on en feme à la fin de Janvier. Les Laitues 
george , les mignonnes , les crêpes vertes & les petites 
rouges , fefement fur couche , ainf que les précédentes , 
jufqu’en Avril , & on les replante fur terre quand elles font 
ailez fortes pour les faire pommer. 

3°. Les royales , les gènes blondes, les perpignanes font 
pour le mois de Juin & Juillet : toutes ces Laitues font de 
celles qui doivent pommer. 

40. Les romaines qui font d’un grand ufage tout l’Eté , 
& que Pon diftingue en romaines vertes apellées chicons , 
& en blondes: il y a aufli les impériales , les chicons rou- 
geâtres , Les chicons verds.Ces fortes de Laitues font à lier, 
c'eft-à-dire , que pour blanchir , il faut les lier de deux ou 
trois liens de paille, l’un en bas, l’autre au milieu, l’autre 
en haut. On life les romaines liées huit à dix jours, & les 
royales quatre ou cinq. Les Laitues en général , & à l’excep- 
tion de la crêpe blonde & de la coquille , fe doivent femer 
fur couche à plein champ. Lorfqu’elles font affez fortes , 
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on doit les tranfplanter , fur une plate-bande , à quelque 
expofrion , & alors on les plante au cordeau dans des trous 
faits avec le plantoir , à dix ou douze pouces l’un de l’au- 
tre , pour les Lairues qui font de groffes pommes , & à fept 
ou huit, pour les autres : on doit avoir labouré les plate- 
bañdes , les couvrir d’un doigt de terreau , arrofer fouvent 
les Laitues , & les farcler. Aufli-tôr que les Laitues font 
pommées, il faut les manger , autrement elles durciffent & 
montent en graine : ainfh fi on veut avoir toujours des Lai- 
tues , on doit en planter de quinze en quinze jours. Si on 
a un befoin preffant de La:tues, pour les faire lever promp- 
ement ;on n’a qu'à tremper de la graine de Laitue ou au- 
tre plante dans de l’eau-de-vie , & mêler dans le rerreau un 
peu de fumier de pigeon , avec un peu de chaux bien éteinte 
& r:duite en poufliére , on aura de la Laïitue en deux fois 
vingt-quatre heures, & bonne à manzer : mais ces fortes 
de Zaitues ne durent'que nuit jours fur la couche. 

LAMBOURDES. Ce font des piéces de bois qu’on met 
fur les planchers pour y attacher des ais ou du parquet : on 
met aufli des Lambourdes à côté des poutres, & on y fait 
les entailles pour pofer les folives. 

LAMPE. Vaifleau connu de tout le monde, fervant à 
contenir de l’huile qui éclaire par le moyen d’une méche : 
mais ce que bien des gens , amis de l’économie , pourroieñt 
ignorer, c’eit que Phuile doit être vieille & fans crafle, pour 
qu’il s’en ufe moins ; que plus il y a d'huile dans une Lampe 
Ou autre vaifleau , moins elle s’échauffe : voilà pourquoi il 
eit bon qu’on mette de l’eau au fond de lä Lampe , pour te- 
nir Pruile fraîche : car moins il y a dechaleur, moins il 

'ufe d’huile. Perfonne n’ignore que lorfqu'on allume une 
Lampe pour brüler toute la nuit, on peut faire la méche 
fort petite pour épargner l'huile. 

LAMPROIE. ( la) Poiffon de la figure d’une anguille : 
ileft gras & de fort bon goût: on le trouve dans les l'eux 
pierreux. La Lamproie de mer eft comme une groffe an- 
guille : elle a le ventre bleu, & le dos raché de couleurs 
blanches & bleues. à | 

Celle des riviéres eft plus petite : on la trouve fouvent 
dans des ruifleaux & dans des fontaines : on les pêche com- 
me les anguilies. 

Secret pour en prendre à la main. Prenez de la chair d’ef- 
turgeon , huit dragmes de graine de rue fauvage , autant de 
graifle de veau : mêlez le tout enfemble, pilez-le bien, puis 
formez-en des boulettes groffes comme des pois, jetrez-les 
dans les endroits où vous fçaurez qu'il y a des Lamproies, 
& vous les prendrez aifément à la main , parce que cette 
amorce les étourdit, 

On mange les Lamproies frites ou grillées : on peut les 
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accommoder-encore de la maniére fuiVante. Saignez-les , 
gardez le fang , mettez-les dans de l’eau chaude, coupez-les 
par tronçons, faites-les cuire au roux , dans une cafferole , 
avec beurre, un peu de farine frite , vin blanc , {el , poi- 
vre, mufcade , fines herbes, laurier : le tout étant cuit, 
merttez-y le {ang ,avec un peu de capres. 

LANDES. On apelle ainf des terres qui ne produifent 
“que du genet , du jonc-marin, de la fougére, de la bruyé- 
‘re, des ronces, quelques geniévres & autres brcffulles, On 

les brûle vers la fin de l'Eté , rems auquel les kerbes font 
defféchées : les cendres de toutes ces produétions bonifient 
le rerrein , & le feu empêche le rejet des racines : mais on 
doit veiller à empêcher la commumieation du feu , en net- 
toyan toute l'herbe du côté de l'endroit où l’on craint que 
le feu ne communique , en choïfffant un rems calme, en 
faifant quelques tranchées. L’herbe érant brûlée, on arrache 
à la pioche les racines des geniévres , des houx & autres 
arbuftes ; & après les pluies d'Automne , on laboure ce rer- 
rein avec une charrue à verfoir & à gros fillons : on donne 
un fecond labour au Printems, & on peut alors y femer 
de l’avoine. La feconde année , on doit lui donner trois 
bons labours, fion veut y femer du blé, & la troiféme 
elle produira une bonne récolte. 

On apelle auffi Lande le jonc-marin , ou jan, qui eft un 
foin terreftre & qui a la tige dure & la fieur jaunêtre. Voyex 
jonc-marin. 

LANGUE DE Bœur. Maniére de l’aprêter en racoût © 
faites-la cuire à la braife avec fel , poivre , ciboule . thym, 
laurier , girofle, oignon, racines , du bouillon : étant cuite, 
on Ôte la peau , on la pique de menu lard , enfuite on la 
fait cuire à ia broche: éranr cuite, on y meture faufe , 
avec perfil, ciboules, échalotres , pointe d'ail, le routhaché 
& paifé fur le feu avec un peu de beurre frais & bouillon, 

LANCUES FOURRÉES de cochon. Faires-les échauder 
daûs de l’eau point trop chaude, ôtez-en \a premiére peau, 
& un peu du gros bout. Enfuite falez-les dans un baquet 
une a une , avec du fel pilé & du falpêtre , affaifonnez-les 
d’épiceries. Ces épiceries doivent être un mélange du ge- 
niévre verd, de deux feuilles de laurier ,un peu de co- 
riandre , thym, bafilic, romarin , perfil , ciboule , le tour fé- 
ché au four , enfuite pilé & pañffé dans un tamis. Preffez vos 
Langues les unes contre les autres en les falant : étant fa- 
lées , mettez-les dans .un pot couvert d'une grulie pierre ; 
fix ou fept jours après faites-les égoutter , puis envelopez 
chacune de la chemife de cochon coupée de la longueur 
qu’il faut : liez les deux bouts, fufpendez-les dans une che= 
minée , & à quelque. diftance l’une de Pautre , & pendant 
quinze où vingt jours, & jufqu'a ce qu'elles forent bien 4é- 
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chées : alors faites-les cuire dans l’eau avec un peu de vin 
rouge, ciboule & girofle : étant cuites , on les fert froides. 

LANGUES DE MOUTON. On les aprête différemment 3 
1°, grillées : pour cela, on les fait cuire dans l’eau , on ôte 

a peau , on les fend à moitié, on les fait tremper avec de 
l'huile fine , perfil, ciboule , pointe d’ail ; le tout haché , fel 
& poivre , on les pane & on les fait griller; 20, Onles fait 
frire dans la poële avec bon beurre : on y met une faufle 
faite avec fel , girofle, cannelle, vinaigre , poivre ; le tout 
bouilli. 

LANGUE Paralytique , qui caufe la perte de la parole, 
Reméde. Détrempez du clou de girofle dans du jus de men- 
the : ajoutez-y un peu de vin , & faites-le boire au malade : 
ou gargarifez la bouche avec une décoétion de fauge & de 
pertil, que l’on fait cuire en vin blanc , & apliquez les 
herbes cuites fur la gorge. 

LANGUE d°fléchée dans les fiévres ardentes. Tenez fur 
la Langue du jus de joubarbe fans l’avaler, 8 mêlé avec 
celui de brunelle. 

LANGUE brûlée , & noire dans l’efquinancie. Gargarifez- 
vous avec du jus de la grande joubarbe , mêlé avec du fel 
äammoniac ; mettez une couenne de lard fur la Langue , & 
l'y laiffez quelque-terns. 

LANGUEUR. Maladie qui vient aux oifeaux : on con- 
noît qu'ils en font attaqués , lorfqu'ils ont le corps gros & 
enflé , l’effomac maigre ; & qu'ils ne font que jerter leur 
mangeaille : pour les guérir , on doit la leur changer , c’eft- 
à-dire , leur donner du chénevis au lieu de navette , & un 
peu de fucre dans leur eau. 

LANIER. Oifeau de proie. Efpéce de faucon , qu’on 
drefle au vol : il a le bec & les pieds bleus , les plumes de 
Peftomac mélées de noir & de blanc ; on s’en fert pour læ 
perdrix & le liévre. 

LAPIN. Animal fauvage, fort connu : il y en a de diffé- 
rentes couleurs , blancs, jaunes , noirs , gris ; ceux de-certe 
derniére couleur font les plus ordinaires. On diftingue les 
Lapins, en Lapins de garenne, & en Lapins de clapier : ceux 
de garenne ont le poil roux & moins épais que ceux de cla- 
pier ; mais ils ont la chair plus délicate, parce qu’ils vivent 
en liberté , & qu’ils fe nourriffent de plantes aromatiques : 
ceux de clapier font plus lourds, bien moins vifs que les 
autres, mais ils peuplent beaucoup; car les femelles portent 
jufqu’à dix ou douze Lapins prefque tous les mois : on apel- 

‘le haf ces femelles. Les Lapins de garenne fe nourrif- 
fent de thym, ferpolet , geniévre , des racines de plantes, 
du brou des feuilles : ceux de clapier , de plantes , de foin, 
fruits, choux, &c. Les Lapins font beaucoup de dégât dans 
les vignes & blés ; ainf, lorfqu’ils dominent trop, on doit 
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leur faire la chaffe à coups de fufil , ou en les furetant avec 
des furets & poches. Les bêtes ennemies des Lapins font , 
toutes les bêtes carnaciéres , les renards , les chiens , les 
chats ; on doit leur tendre des piéges pour les éloigner des 
garennes. j 

Les Lapins fe retirent dans les bois & dans les garennes , 
où ils creufent des terriers pour s’y loger. 

On chafle les Lapins à l'affût ; mais on les chaffe plus vo- 
lontiers avec le furet, efpéce de bélerte fauvage , qui a le 
deffus du corps tirant {ur le jaune, le ventre blanc , les yeux 
rouges. Le furet eft ennemi des Lapins, il furete dans les 
terriers pour les en faire fortir : on les aprivoife pour cela 
dans un tonneau fur de ia paille fraîche , & on les nourrit 
avec du.lait de vache frais tiré. Lorfqu’on veut s’en fervir 
pour chaffer le Lapin, on fait chaïîler, pendant une heure,un 
baïlet bien dreflé , & qui fait rerrer les Lapins : enfuite on 
tend des poches ou bourfes faites exprès , on en attache les 
ficelles à quelque pied d’arbre ou piquet, & on liche le fu 
ret dans les terriers , après lui avoir attaché une petite fon- 
nette au cou : dès que le furet eft dans le trou, il pourfuit 
le Lapin, qui, voulant fortir , donne dans la poche. 

Pour tuer un bon nombre de Lapins , on va dans une ga 
renne , dans l’obfcurité de la nuit, avec une lanterne que 
Pon pofe à terre ; les Lapins croient que c’eft la lueur du 
foleil qui les frape , accourent aufli-tôt, & on les tue fa- 
cilement. 


Maniére de prendre des Lapins fansfurer ni armes a feus 


Ii faut fe pourvoir d’un certain nombre d’écrevifles , ten- 
dre des poches à plufeurs terriers , & glifler une écreviffe 
dans chaque trou : l'écrevifle arrive peu à peu au fond du 
trou, pique le Lapin & s’y attache, de forte que le Lapin 
fuit alors avec l’écrevifle, qu’il emporte , & vient fe faire 
prendre dans la poche ; il eft vrai qu’il faut avoir un peu de 
patience , parce que l’écrevifle eft lente. 

L'heure favorable pour trouver les Lapins hors des ter- 
riers , eft le matin, jufqu’à fix ou fept heures : 2°, depuis 
onze heures jufqu’à une heure ; & fur le foir , une beure 
ou deux avant que le foleil fe couche , fur-tout lorfqw'il 
fait fec. 

LAPIN en ragoût ou en civet. Coupez un ou deux La- 
pins en quatre , mertez-les dans une caflerole avec un mor- 
ceau de beurre , un bouquet garni , champignons , culs d’ar- 
tichauts , le tout paffé fur le feu ; ajoutez une pincée de fa- 
rine mouillée avec du bouillon, un verre de vin blanc, fel 
& poivre ; étant cuit, mettez-y une liaifon de jaunes d'œufs, 
& un peu de perfil haché. 

LAPEREAUX. On les mange cuits à la broche, après les 
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avoir dépouillés, vuidés, fait refaire fur la braife, & pi- 
qués de menu lard. 

On diftingue un Lapereau d’un Lapin, par une petite 
groffeur comme une lentille , que l’on trouve fur le dehors 
des pattes de devant lorfque c’eft un Lapereau. 

Maniére de les faire rôtir, ainf que les Lapins. Dépouil- 
lez-les , vuicez-les, laiffez-y le foie ; faires-les refaire , pi- 
quez-les de menu lard , mertez-les à la broche ; étant cuits, 
tirez-les. 

LAQUE,. (la) Efpéce de gomme , ou réfine rouge & 
étrangére , dont on fait la cire d'Efpagne. Le nom de Laque 
eit commun à plufieurs efpéces de pâtes féches, dont les 


f 


Peintres fe fervent 

LARD ,{le) eft la graïffe la plus ferme qui tient à la 
couenne du cochon. Le Lard eït é’un grand ufare pour l’a. 
prêt d’une infnité de viandes : on pique de Lard toute la 
volaille & le gibier su’on mer à la broche : on pique de mé- 
me certaines piéces de bœuf : on en fair des aumeletres : on 
y aprête les petits pois. Tout pere de famille doitfaire fa 
proviñon de Lard. 

LARMES de vigne. On apelle ainf le fuc nourricier 
qui diftille , goutte à goutte, des farmens dé vigne après 
qu'elle a été taillée. Les Larmes de vigne font bonnes & 
pluñeurs fortes de maux: elles font falutaires contre la 
pierre des reins & de la veffie : un verre de ces larmes ra- 
pelle les fens d’un homme yvre: cette eau guérit de la 
gale & de roures les maladies de la peau; elle éclaireit la 
vue en s’humectant les yeux ,foir & matin, de quelques 
gouttes. 

LATTES {les ) pour tuile font de bois de fente de ché- 
ne, & fans aubier : il ÿ en a cinquante à la botte. Chaque 
Late doit avoir quatre pieds de longueur , prés de deux 
pouces de large , deux lignes d’épaiffeur : chaque troife de 
couverture emporte vingt-huit à vingr-neuf Lattes pour la 
tuile de grand moule , & trente-fix pour celle de petit 
moule. Il faut cent cinquante Lattes pour un mitlier de 
tuiles du petit moule ; il faut cent quarante clous pour 
latter une to:fe carrée. 

La Lattre pour ardoife eft pareillement de bois de ché- 
ne : eile a quatre pieds de long , quatre à cinq pouces de 
large, & trois lignes d’épaiffeur : ! n’y en a que vingt-cirq 
à la botte, Ces Lattes, étant employées, doivent rrefque fe 
toucher : une botte fuffie prefque pour une toife & demie de 
couverture : ainfi il faut deux cens cinquante clous , parce 
que chaque Laïte en emporte dix. Labotte de Lattes vaut 
douze à treize fous. 

LAURIER.( le ) Arbre:ileft de plufeurs forces ; ro. le 
Laurier franc Où commun : il fe multiplie de graine ou de 
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plant dans le mois 4’ Avril ; onle plante , ou en pleine Prue 
la fraîche eft la meilleure, ou en caïlle, & on le cultive 
alors comme les orangers. 20. Le Laurier cerife : il fe mul- 
tiplie par des rejertons détachés des vieux pieds : il ne de- 
mande qu'une terre labourée à lordinaire, Dans les Pays 
chauds on en fait des paliffides. 30. Le Laurier thym : {à 
beauté confifte dans fes fleurs , qui paroïflent dans l’'Hiver : 
il fe multiplie en femant fes fruits , ou en couchant en terre 
{es branches les plus tendres : il veur des lieux humides & 
ombrageux. 4°, Le Laurier rofe : fes fleurs font rouges ou 
blanches, & femblables à des rofes ; elles paroiffent en 
Juillet & Août. Il fe multiplie en couchant fes branches. 

On cultive le Laurier fur-rout dans les Pays chauds. Le 
Laurier franc croît fort haut ; mais dans ces Pays-ci ce n’eft 
qu’un arbrifleau. On le multiplie de graines & de marcot- 
ces : pour la graine , on doit la faire tremper quelques jours 
dans l’eau, & là femer une à une en terrebien prévarée, ré- 
pandre du rerreau par-deffus & Parrofer : onles tranfplanre 
au bout de deux ans, contre un mur ou en caife, Pour les 
marcottes , on couche en terre une branche dans un petit 
rayon, On larrête avec un crochet, on le couvre de terre , 
& on l’arrofe ; elle prend racine au bout de fix mois. 

LAVANDE. Plante, dont les feuilles font étroites , 
courtes & purpurines, l'odeur agréable, &: un peu forte : 
elle aime les lieux fecs & pierreux. On la multiplie de 
graine & de rejettons : on la plante au Printems, & on fa 
coupe en Automne. L'eau de Lavande eit d’un grand ufage 
pour donner une odeur azréable. 6 

Eau-de-vie de Lavande. Faites infufer , pendant toute 
la canicule au foleil, deux groïlès poignées de Lavande + 


. & ure bonne poignée de baume commun , avec une pinte 


d’eau-de-vie dans une bouteille de verre , bouchée éxacte- 
ment avec une veflie : cete eau eft propre contre toutes 
fortes de contuñons , meurtriflures & rhumatifines ,en 
frottant la partie malade avec ceite eau froide : elle eft 
bonne aufli pour les bleffures. 

LAVEMENT ( le ) ou Clyftére, eft un reméde ou iniec- 
tion liquide ,qu'on introduit dans les inteftins parle moyen 
d’une feringue, pour les rafraîchir , pour lâcher le ventre . 
pour amollir les matiéres , pour arrêter le flux de fane, Gù 
pour remédier à quelque aurremaladie. La inefure ordi 
naire eft une chopine d'Eau ou de décoétion, 

LAVEMENT laxauif & émollient. Prenez mauve, gui- 
mauve, paritaire, violiers , poirée & mercuriale, decha- 
que une poignée ; faites-les bien cuire dans deux pintes 
d’eau de riviére : après, coulez-les, & jettez, dans une 
chopine de la colature, trois onces de miel commun bien 
écurmée. 
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LAVEMENT pour rafraîchir. Prenez une livre de veau 
coupé par petits morceaux, mettez-la avec de l’eau dans 
un petit coquemar de deux pintes , faites réduire le tout 
par l’ébullition à une pinte pour faire deux lavemens : on 
en, prend un trois heures après le fouper , & le fecond le 
lendemain , s’il ne fait pas trop chaud. 

Lorfqu’il eft queftion de procurer une évacuation promp- 
te & abondante, faites une décoction de feuilles de tabac 
féches en lavement: elle fait plus d’effer que les autres émé- 
tiques par la bouche. 

Voyez à chaque article des maladies les plus connues, 

uelles fortes de Lavemens leur-conviennent. 

LAYE. La Laye eft la femelle du fanglier : elle met bas 
au commencement du Printems. On apelle fes petits , Mar- 
caffins : leur bauge eft dans les bois garnis de ronces & d’é- 
pines : la Laye a les pinces moins groffes que celles du fian- 
glier , les allures plus longues & plus affurées, metrant les 
pieds dans une même diftance : dans la faifon du rut, fes 
allures font auffi longues que celles du fanglier , mais celui- 
ci a la trace plus ronde, - 

LÉGALISÉ,( Acte ) eftun Acte rendu authentique par 
l’atteftation, la fignature & le fceau du Magiftrat, afin 
qu’on y ajoute foi dans un autre Pays. Quand l’Acte doit 
fervir dans une Jurifdiction royale, la légalifation doit 
être faire par le plus prochain Juge royal du lieu où l’Acte 
a été paflé. 

LÉGATAIRE ( le ) eft une perfonne à qui un Teftateur 
a fait un less, 

LEGS. Eft une efpéce de donation qui eft faire à quel- 
qu’un par teftament ou par codicile , & que l'héritier doit 
délivrer au Légataire qui lui en fait la demande. 

Le Less univerfel eft celui qui eff fait de tous les biens, 
foit meubles & immeubles , fans autre fpécification parti- 
culiére : il eft d’un grand ufage en Pays coutumier , où 
Pinftitution d’héritier n’a point lieu. Le Légaraire univer- 
fel y eft, à peu près, ce qu’eft l'héritier univerfel dans les 
Pays de Droit Ecrit, mais avec la différence que le Léga- 
taire univerfel doit faire la demande du Legs aux héritiers, 
parce que le Legs univerfel eft fujet à délivrance. Le Léga- 
taire univerfel eft obligé de payer tous les Legs particuliers 
de la fucceflion , les dettes payées ; mais il n’eft pas tenu 
des detres que jufqu’à£oncurrence de ce qu’il amende de la 
fucceffion,pour vu qu’il air fait inventaire des biens délaïflés 
par le défunt. 

Le Legs particulier eft celui qui fe fait d’une chofe parti- 
culiére :il peut être d'une fomme de deniers ou de quel- 
que corps certain, ou d’une fomme ou rente à prendre fur 
untelfonds, Le Legs conditionnel n’eft dû qu’après l’ac- 
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complifflement de la condirion : on apelle Legs caduc un 
Legs qui ne peut avoir d’effet. 

Dans les Pays coutumiers , les deux qualités de Légataire 
& d’héritier font incompatibles. Ainf, file teftateur a fait 
un Less à fon héritier préfomptif, il faut qu'il renonce à la 
fucceflion pour avoir le Less, fi les biens font fitués dans 
une même coutume. C’eft au Légataire à former la de- 
mande du Less à l'héritier ; & fi le Legs confifte en argent 
comptant , l'héritier n’en doit l’intérêt que du jour de la 
demande. La Loi donne hypothéque aux Légataires, fur 
tous les biens du défunt, pour le paiement du Legs , mais 
feulement jufqu’à concurrence de la part & portion dont 
chaque héritier eft charsé à raifon du Less. 

LEGITIME, On apelle ainf la portion de l’hérédité qui 
eft dûe aux enfans par le droit naturel dans les biens de 
leurs pere & mere, ou autres afcendans , lefquels ne peu- 
vent les en priver , fi ce n’eft pour caufe d’exhérédation. 

La quotité de la Lésgitime eft différente fuivant les diffé- 
renslieux, mais par-tour , elle s’eftime déduction faite des 
dettes & frais funéraires. | 

Dans la Coutume de Paris, la Légitime eft la moitié de 
lapart & portion que chaque enfant eût eue à la fucceffion 
de fes pere & mere, ayeul ou ayeule, s'ils n’avoient pas dif- 
polé de leurs biens à leur préjudice. 

Dans le Pays du Droit Ecrit, la légitime eft le tiers des 
biens des pere & mere , ou autres afcendans, au cas qu’il 
n’y ait que quatre enfans ou moins, venant à la fucceffion ; 
mais Hs il y en a plus de quatre , la légitime de chacun 
d'eux e't la moitié de [a part & portion qril en auroit pu 
avoir , fi le défunt n’en avoit difpofé autrernent, ou sil 
métoit pas inort rreffat. 

LÉGUMES. On donne ce nom aux féves, lentilles, pois, 
haricots, &c. 

Nouveau moyen d’avoir des Légumes & des herbes po- 
tagéres de meilleuf goûr, c’eft-a-dire d’un meilleur fuc , & 
à moins de frais, que dans les jardins poragers ordinaires, 

Au lieu d’un feul jardin potager, faites trois jardins ou 
clos ; cuirivez-y alternativement des herbes ,ou des Légu- 
mes, ou du srain, & les laïflez repofer enfuite, de maniére 
que de ces trois jardins , il y en aitchaque année , un en lé- 
gumes ,unautre en grain, & le troifiéme en repos : chacun 
de ces clos doit avoir trois ou quatfe arpens. Donnez d’a- 
bord à la terre un bon labour , mettez-y dix charretées de 
fumier par arpent, chaque charretée contenant quinze à 
vingt quintaux , & cela de trois en trois ans feulement : le 
fumier de cheval eft le meilleur à cette rerre, Au mois de 
Mars , donnez-lui un fecond labour , & au commencement 
d'Avril , un troifñéme. Plantez-y tout de fuire les Légumes 
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qu: vous voudreztultiver : ne faites qu'une récolte de ces 
Lézumes fur cette terre, après laquelle, & dans le mois 
de Seprembre, vous labourerez de nouveau la terre pour y 


planches & refaire les allées, ce qui n’eft pas difficile : fi 


on peut encore arrofer les plantes avec de l’eau de pluie ou 


de mare , elles en viendront bien mieux. 

En fuivant ce plan de culture, on aura des Légumes & 
des herbes excellenres, parce que ces pluites viendront 
dans un terrein bien préparé, & qui aura repolé pendant 
une année éntiére. 

On peut pratiquer , pour les plantes poragéres qui deman- 
dent de pafler l’Hiver en terre, desplate-bandes le long 
des murs, & à l’afpeét du Midi ou du Couchant : on pourra 
auf choifir un coin dans chaque clos , deftiné pour les arti- 
chauts & les afperges , & autres plantes qui demeurent dans 
la même place pendant plufeurs années, & on ne les chan- 
gera que tous les quatre à cinq ans, pour les avoir plus 


belles. Jor:. econ. Juillet, x758. ‘ 


LENTILLES, légumes fort connus. Elles viennent fur 
une plante haute d'un pied & demi, & qui porte des gouf- 
{es dans lefquelles font les Lentilles au nombre de trois ou 
quatre. Il y en a de blanches, ce {ont les meilleures ; d’au- 
tres fontjautes , d’autres rougeâtres. Les Lenrilles vien- 
nent abondamment dans un fonds médiocre, c’eft-a-aire, 
qui n'eft ni trop gras , ni Op maigre. 

On les feme au mois de Mars, du moins dans les pays 
tempérés, mais auparavant on doit les mêler avec du fu- 
mier fec, & les recouvrir avec la herfe quand on les a fe- 
mées : elies font dans leur maturité dés le mois d’Aoûr. 

_ Les meilleures Lenrilles font larges, & d’un beau blond. 
Pour les aprêter, lavez-les, épluchez-les, faites-les cuire 
dans l’eau ; étant cuites, fricailez-les comme les haricots 
* blancs. | 

Coulis de Lentilles. Epluchez & lavez un litron, plus ou 
moins, de Lentilles à la Reïne; faires-les cuire avec du 
bouillon , paflez-les enfuire par une étamine, & affaifonnez 
votre coulis de bon goût 

Les Lenrilies à la Reine font deftinées pour faire des 


coulis &-non pour fricaller, parce qu’elles fonc trop petites. 


LESION { la) d’ourre moitié eit celle que fouffre celui 

. ; \ ÿ #” {'. - . 
qui a vendu un héritage plus de moitié moins de fa juite 
valeur , comme s’il valoit dix mille livres, &.qu'il eût été 


vendu moïns de cinq. En conféquence les Loïix ont ac- 


cordé au vendeur le bénéfice de reititution contre une celle 
vente : ce bénéfice n’a lieu que pour la vente des immeu 


bles ; & il n’eft accordé qu’au vendeur , qui eft préfumé 
| avoir 


> 
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mettre du grain qui viendra très-beau, Chaque fois ques : 
vous mettrez le clos en Légumes, il faut en drefler les: 


ne 


LES LET AT 
avoir vendu par néceffité, & non pas à PAcheteur, qui ne 
peut pas dire qu’il ait été forcé par la néceffité de fes affai- 
res. Cette Léfion a lieu dans les Décrets volontaires , qui fe 
font du confenrtement des Parties, pour purger les hypo- 
théques de tous droits réels qui pourroient être prétendus 
fur les immeubles ; maïs 1l n’a pas lieu dans les Décrets 
forcés, parce que ceux-ci font faits avec tant de précau- 
tions , qu'il y a lieu de croire que la chofe a été vendue fon 
jufte prix. 

LESSIVE pour le linge. Foyez Linge, 

LESSIVE pour la multiplitation des grains. Foyex 

lé & Semence. 

LETHARGIE (la) eft un fommeil fi profond , qu’on 
a peine à réveiller celui qui en eft attaqué. Ce mal peut 
venir, ou d’une pituite froide répandue dans le cerveau, 
ou de la mauvaife difpofition de l’eftomac , ou des hu- 
meurs pourries. Les fignes de ce mal font de fe fentir com- 
me étourdi, de vouloir toujours dormir ; joignez à cela, 
fi on eff d’un tempérament froid , & d’un âge avancé. Pour 
le prévenir , 1l faut fe faire faigner & purger. 

Dans l’accès de la Léthargie, on doit faire grand bruit 
autour du malade, brûler une poignée de cheveux d’un 
homme , les mêler avec du fort vinaigre , ou bien avec le 
fuc de rue de jardin , lui frotter le nez avec ce mélange. 

On lui frotte la plante des pieds avec de la femence de 
moutarde mêlée avec du vinaigre, 

On peut encore employer un fupoftoire fait avec un 
morceau de tabac en corde, lié au bout par une ficelle, 
pour le retirer quand on le juge à propos : ce reméde fait 
vuider par haut & par bas les humeurs qui étoient la caufe 
du mal. 

Lorfqu’un léthargique a la refpiration égale , qu’il fue vers 
les aïflelles, vers les aînes, & à l’entour des oreilles, c’eft 
un figne de guérifon ; mais fi dans l’accès les urines font 
claires & tranfparentes , s’il a la face plombée ou livide , fi 
le fueur eft froide à l’entour du cou , il en échape rarement. 

Si la Lérhargie eft caufée par un abfcès, on meurt en fept 
jours ; fi on les pañle , on eft fauvé. 

Si la Léthargie ou fuffocation eft caufée par la fumée du 
charbon ou du vin nouveau , il faut donner fix grains de tar- 
tre émérhique au malade dans un bouillon pour le faire vo- 
mir,& lui faire recevoir la vapeur de fort vinaigre par le nez. 

En général , dans la Léthargie on peut fe fervir de tous 
les remédes dont on fe fert pour l’apopléxie. Foyex Apo- 
pléxie. 

LETTRE DE CHANGE (une }) eft une efpéce de mande- 
ment que donne un Banquier ou Marchand,pour faire payer 
à celui qui en fera le porteur, en un lieu éloigné, lar- 
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gent que l’on lui compte au lieu de fa demeure. Si la Lettre 
de Change eft payable à celui qui en a la valeur , elle n’in- 
térelle que trois perfonnes. 10. Le tireur ; 20. celui à qui 
elle doit être payée; 30. celui qui en doit faire le paye- 
ment. Il en eït de même lorfque la Lettre eit payable à ce- 
lui qui en a fourni la valeur ou à fon ordre , parce que dans 
ce cas, l’ordre de celui qui en paie la valeur , & les autres 
ordres mis fucceflivement , ne font que des fubrogations les 
unes aux autres, pour mettre le dernier à la place de celui 
à qui originairement la Lettre étroit payable , par,la raiïfon 
qu'il ny a que trois perfonnes , lorfque la Lettre eft payable 
a celui qui en a fourni la valeur ; mais il doit y en avoir 
uatre , lorfque la Lettre doit être payée à autre qu’à celui 
à qui la valeur en a été fournie. Pierre , par éxemple, tire 
une Lettre fur Jean, payable à Jacques, valeur reçue dudit 
Jacques : on ne voit là que trois perfonnes ; mais fi Pierre 
tire la Lettre fur Jean payable à Jacques, valeur reçue de 
Guillaume , :l y en aura quatre. 

Une Lettre de Change , pour fa validité, doit contenir 
neuf chofes : ro. le nom de la Ville d’où elle eft tirée avecia 
date : 20, la fomme : 30. le tems du payement : 40. le nora 
de celui qui doit toucher la fomme : so. le nom de celui 
qui en a donné ou promis la valeur : 60. ce en quoi cette 
valeur a été fournie : fi c’eit en argent comptant, ou en 
marchandifes : 70. le nom de celui fur qui elle eft tirée 
pour la payer : 80. fon adreffe : 9,. le nom du Tireur. 


Ex EM PL E. 


A Paris, ce A Janvier 1761.( 1) 
Monjieur , 


Arvne (2 )il vous plaira payer É cette premiere de chan= 
ge,a M. Jacques , (3 a à fon ordre, la Jomme de deux mille 
livres, (4) pour valeur reçue comptant ( $ ) de M. Guillaume, 
(G) que vous pallérex à compte comme par l'avis de 


Votre très-bnumble ferviteu* 
Pierce, (7) 
A Monfienr Jean , (8) 
a Borilerux. (9) 


Le porteur d’une Lettre de Change doit, 1°. la prefenter 
à celui fur lequel elle eft tirée,pour ae ait à l’accepter; 8e 
s’il refufe de le faire, il doit la faire proteiter par un 
Huiflier , aflifté de deux Recors , fuivant l’ufage des lieux, 
Si , au contraire, il l’accepte , le porteur de la Lettre doit 
attendre les délais de l’échéance lorfque la Lettre n’eft pas 
à vue , & qu’elle eft à tant de jours de vue , ou à ufance 
Ces délais font de dix jours de faveur ( ou grace ) à comp 
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rer du lendemain de l’échéance de la Lettre ; après lefquels 


le porteur doit demander le payement ; & en cas de refus, 
faire protefter la Lettre de Change , & dénoncer le protêt 
au Tireur , avec aflignation par la même dénonciation dans 
les délais de l'ordonnance, cela fait, il prend de l’argent à 
change, & fournit une autre Lettre de Change fur la même 
Ville , d’où celle qui eff proreftée eft tirée. Cetre Lettre doit 
comprendre , 10.1] fomme principale de ia Lertre de Chan- 
ge proteltée dont il eft porteur : 2 . les frais du protêrt : 30. 
la provifon : 40. le courtage : $°. le prix du nouveau change. 
Ainf , fi la Lettre de Change proteltée eft de deux mille li- 
vres, les frais du protêt feront d’une livre dix fous : la 
provifñon de trois pour cent, ce qui fait fix livres feize fous 
quatre deniers: le courtage d’un huitiéme pour cent, & le 
prix du nouveau change, qui eft communément à un & demi 
vour cent pour les paiemens les plus prochains , ce qui fait 
trente livres deux fous onze deniers, lefquelles fommes, 
jointes enfemble , montent à deux mille quarante livres un 
fou trois deniers, & dont le porteur qui n’a pas été payé 
de la Lettre de Change, en tirera une autre pour celle quil 
a proteitée : c’eft la difpofition de l’Edit du Commerce, 
Titre 6. article 4 C’eit ce qu'on apelle Change & Re- 
change. FR 

Si le protêt n’a été fait que parce que la Lettre de Change 
n’a pas été acceptée, le Tireur ou l’'Éndeffeur ne font obli- 
gés qu’à rendre au porteur la valeur dela Lettre de Change 
protéftée , ou de lui donner des füretés qu’elle fera accep- 
tée à fon échéance. Si, au contraire, le protêt a été fait 
faute de paiement dans les dix jours , le porteur , en vertu 
de ce protêt, a une action folidaire contre tous les Endof- 
feurs , Tireurs & Accepteurs , à fon choix. 

Il y a cinq fortes de tems de paiemens des Lettres de 
Change. La premiére eft à vûe ; en ce cas le paiement doit 
{e faire à la prefentation & fans délai : la feconde , à tant 
de jours de vûe , comme dix, douze , quinze, lefquels ne 
commencent à courir que du jour de l’acceptation : la troi- 
fiéme , à jour préfix eu nommé, comme au dix, ou au quin- 
ze , ou au vingt d’un tel mois, auquel cas le porteur d’une 
telle Lettre, eit obligé de la faire payer ou protefter dans 
les dix jours après celui de l'échéance : la quatriéme , à une 
ou plufeurs ufances : c’eit un terme qui eit fixé par lufage 
du lieu où la Lettre de Change eft payable. En France il eft 
de trente jours : enforte que , fi par la Lettre de Change le 
jour du paiement n’et point fixé , & qu’elle foit à ufance , 
elle n’eft payable que dans trente jours : fi c’eft à deux ufan- 
ces, dans foixante jours : la cinquiéme , eft aux paiemens 
des Foires : mais ce paiement n’eft que pour les lieux où il 
y. a des Foires établies, & qui fe tiennent quatre fois l’an< 
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née , detrois en trois mois, fçavoir , aux Rois, Pâques ; 
Août, la Toufizint. 

Le délai des Lettres de Change à jour préfix , ainf que de 
celles à ufance, court utilement quoiqu’elles n’aient pas été 
prefentées , ni acceptées , & le porteur n’eft pas obligé de 
les prefenter pour les faire accepter : mais à l'égard des Let- 
tres payables à tant de jours de vûe, elles doivent être pre- 
fentées pour les faire accepter , parce que le délai pour le 
paiement ne peut courir que du jour qu’elles ont été ac- 
ceptées. . 

Et fi elles ne font pas pâyées ou proteftées dans les dix 
Jours aprés l’échéance, elles font au péril, rifques & fortune 
du porteur : enforte que celui fur qui elles font tirées ve- 
nant à faire banqueroute , le porteur n’a plus de recours 
contre les Tireurs & les Endofieurs. 

LEVAIN (le) n’eft autre chofe qu’un morceau de pâte 
crue , gros comme la tête, qu’on a gardé pendant fept ou 
neuf jours , & qui s’eft aigrie : on la prend ordinairement 
de la pâte de ia derniére fournée. Ce Levain , en s’aigriflant, 
fermente & fait fermenter la pâte où on le mer : ily a des 
gens, qui , au lieu de pâte , fe fervent de la levure ou écume 
de biére. Les Boulangers de Paris & desenvirons s’en fer- 
vent ordinairement. 13e quelque maniére qu’on fafie le Le- 
vain , il faut toujours beaucoup de chaleur pour le confer- 
ver : pour cela , on le couvre de farine , & onle met dans 
quelque lieu chaud. 

Il eft d’une nécefité indifpenfable d’en avoir pour faire 
du pain, fans quoi on ne pourroit y réuflir : au refte, le 
Levain ne fe garde pas plus de quinze jours bon : au défaut 
de Levain , on peut employer du vinaigre ou du verjus de 
grain, ou des pommes fauvages. 

LEURRE. Terme de Fauconnerie : c’eft un peloton 
<ouvert d’écarlate ou cuir rouge , & garni d’un bec, d’on- 
gles & d’aîles : on l’attache à une filtére pour reclamer les 
oifeaux de proie : on y attache un morceau de viande pour 
Pexciter à revenir fur le poing , en lui montrant le Leurre. 

LÉVRIER. Voyez Chiens & Chaïñle. 

LEVURE(I) eft lécume que la biére jetre hors du 
tonneau , & qu’on recueille pour faire fermenter la ncuvel- 
le : on s’en fert pour faire le pain. 

LIBAGES. On apelle ainfñ d’affez gros morceaux de 
pierres tirées des carriéres, qui ne le font pas aflez pour 
faire une pierre de taille ; on les emploie pour les fonde- 
mens des édifices:à Pégard des petites, on en fait du moilon. 

LICITATION (la) a lieu quand un immeuble ne fe 
peur pas facilement partager, & que ceux à qui ik apar- 
tient en totalité n’en veulent pas jouir par indivis : on l’ex- 
pofe à l’enchére, à l’effes de le faire ajuger au plus offrang 
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& dernier enchériffeur , & de partager enfuite les deniers 
de la vente entre les copropriétaires ; c'eft ce qu'on 
apelle Liciration. Elle peur encore avoir Heu , quand un hé- 
ritage faif réellement n’eft pas d’aflez grande valeur pour 
les frais du Decret : alors on fait ordonner qu'il feta H- 
cité. Les lots & ventes ne font pas dûs dans une Licita- 
tion faite entre cohéritiers, à moins qu'ils n'aient acquis 
enfemble un héritage qui fe peut partager commodément ; 
car alors c’eft une véritable vente. La Licitation qui fe fait 
à l'amiable , & du confentemenr des Parties, fe fait par-de- 
vant Notaires, & on n’y reçoit point d’Etrangers à y enché- 
rir fi elles ne le veulent : celle qui fe fair à la rigueur, {e 
pour fuir devant le Juge | & toutes fortes de perfonnes font 
admifes à enchérir : la pourfuite s’en fair à peu près com- 
me celle des Decrets, & par un des copropriétaires qui 
provoque la Licitation. < 
LIÉ de vin (la) a {es ufages. On la diftille pour en ti- 
rer de Peau-de-vie : les Vinaigriers en font du vinaigre : 
enfuire ils font fécher le marc de cette Lie qu’ils rangent 
par pains : ils les brûlent, & laiffent calciner cette matiére” 
dans de grands creux qu’ils font en terre & en plein air & 
la campagne , à caufe de la mauvaife odeur. Cerre matiére 
calcinée , eft ce qu’on apelle la cendre cravelée, qu’il faut 
garder en lieu fec, autremenr eile pera fa vertu, qui con- 
fifte en fels alkalins : cette cendre , mêlée avec de a chaux 
vive, fert à faire les pierres eauftiques,qui brûlentles chairs. 
LIEGE. Efpéce de chêne roujours verd , qui croît dans 
les parties méridionales de la France, en Italie & en Ffpa- 
gne : cet arbre fe perpétue, en en femant la graine ou les 
glands ; la faifon la plus favorable eft au commencement du 
mois de Mars. Quand on a quantité de glands , on doit les 
femer en tas, éloignés d’environ quatre pieds les uns des 
autres , & aprés avoir labouré la terre, l'avoir purgée de 
mauvaifes herbes, & brifé les mottes : le rerrein qui lui 
eft le plus propre, eft une terre ni trop forte, ni trop le- 
gére. Cet arbre conferve {es feuilles pendant lHiver : fes 
glands font plus propres à engraifler les cochons que ceux 
du chêne ordinaire. Le Liére, dont on fait les bouchons, 
€ft l'écorce de cet arbre : l'écorce extérieure eft repoulée 
par une autre écorce nouvelle qui fe forme par-defflous , 
ce qu fait que la plus ancienne fe crevaffe par-tout , & fe 
dégage d’elie-même de Parbre. Cependant, pour avoir des 
‘morceaux d’écorce grands & unis , on eft dans l’ufase de 
faire dans la longueur du tronc, une incifion perpendicu- 
haire , & deux autres tranfverfates : enfuite on amollit cette 
écorce dans l’eau : puis on la met fur un lit de charbons al- 
Jumés : on Paplarit bien avec une charge de pierres : on la 
fait fécher , & on er fait des ballots, 
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 LIENTERIE (la) ouflux lientérique, eft un dévoiei 
ment ou cours de ventre , par lequel on rend par bas les ali« 
mens à demi-digérés. Les remédes à ce mal font les fto- 
machiques, comme l’abfinthe , la menthe, la faugz, les 
coings , les noix mufcades, le gingembre & autres aftrin- 
gens. Faites boire au malade de l’eau dans laquelle on aura 
éteint du fer ou un caillou rougi au feu. - 

Ou faites prendre à jeun pendant quelques jours demi- 
dragme d’encens dans un peu de gros vin. 

Ou de la gelée de grofeilles avec Le poids de trente grains 
de rhubarbe à demi-rôtie fut une pelie à feu. 

Comme cette maladie eit caufée par une dépravation de 
Peftomac & le relâchement de fon orifice, de telle forte qu'il 
laiffe fortir les alimens avant qu'ils aient reçu les change- 
mens néceflaires , voici le régime qu'il faut tenir, On doit 
prendre , dès le matin, un potage à la viande ; une heure 
aprés , cinq grains de ja poudre d’ipécacuanha dans du pain 
a chanter , boire un peu de vin par-deflus ; à dîner , un po- 
rage & un peu de rôti ; goûter avec un bifcuir trempé dans 

+l’eau & du vin, ou quelque compote ; à fouper ; un potage 
& deux œufs frais ; deux heures après, en fe couchant , 
une demi-prife de narcotique. Le cinquiéme jour , la prife 
de lipécacuanha fera de douze grains ; le fixiéme , le dixié- 
me , & autant pendant quatre jours , lailantun jour d’in- 
tarvalle ; le onziéme, quinze grains ; dans les quinze jours 
fuivans , quatre prifes de douze grains. Si, au bout de ce 
tems, le malade n’eft pas guéri, il en prendra quatre pri- 
fes de vingt-cinq grains , laïffant entre , trois jours libres: 
éc la derniére fera de trente-fix grains. Heivet. Ë 

LIERRE terreftre. Plante odorante & rampante , qui 
croit aux lieux humides contre les murailles. Le Lierre eft 
amer , chaud, vulnéraire & trés-pectoral : on l’emploie 
pour réfoudre le rartre du poumon : il eft bon contre la 
toux , la phthifie, & les ulcéres des reins. 

LIEUES. Ce fontles mefures du plus ou moins de dif- 
tance qu’il y a d’un lieu à un autre, dans les voyages que 
l’on fair. La grande Lieue de France contient deux mille 
huit cens cinquante-trois toifes, à fix pieds la coife : la 
moyenne deux mille quatre cens cinquante , & la petite 
deux mille. Il y a des inftrumens méchaniques apellés 

podometres , avec lefquels on peut {çavoir combien on fait 
de pas en marchant, & mefurer les diftances que l’on 
veut. 

LIÉVRE. Animal fort connu , qui a le poil long, tirant 
fur le roux, les oreilles droites & longues, le corps fou- 
ple: il a louie très-fubtile , & il eft d’un naturel très-rufé, 
quoique timide, Les Liévres des montagnes & des lieux 
fecs font les meilleurs ; mais ils ne font pas fi grands que 
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ceux des vallées. Les Liévres ont le ventre roux , & les Lé- 
vrauts l’ont b'anc. 

Chaffe du Liévre. On le chaffe avec des chiens dans les 
plaines. 

Obfervations à faire dans cette Chaffe.On doit avoir égard 
aux changemens de tems & aux faifons. 10. Quand le tems 
eft à la pluie, il ne faut point chércher le Liévre dans le 
fort, mais plutôt fur le penchant d’une fofle , ou fur des 
tas de pierres. 20. Quand il fait beaucoup de vent, ou qu’il 
fait froid , il {e tient dans les bois ; quand il fait beau , il 
refte dans les guérers ou dans les blés. 30. Dans les mois 
de Décembre & de Janvier, les Liévres n’ont point de de- 
meure aflurée, parce qu’étant alors en chaleur , ils cou- 
rent les uns après les autres dans les champs. Cependant 
en Hiver, on doit guettèr le Liévre dans les petits bois, 
dans les halliers, dans les blés verds , & toujours à l’abri 
du vent ; quelquefois dans des mafures où il y aura des 
ronces. Au Printems ils fe tiennent dans les guerets la- 
bourés ; en Eté dans les petits buifons & dans les genets. 

Les Lévrauts & les jeunes Lévriers ne changent point 
ainfñ de lieu, ils reftent dans les endroits où iks {ont nés, 
jufqu’à ce qu'ils foient devenus plus expérimentés. 

On peut chaff2r le Liévre au fufil , avec un bafer qu’on 
fait quêter devant foi dans tous les endroits dont on vient 
de parler , felon chaque faifon. 

Si on chafle avec une meute de chiens ; quand ils ont ren- 
contré , il faut tenir la voie du Liévre, & fuivre les chiens 
jufqu’à ce qu’ils Faient lancé, c’eft-à-dire , fait {ortir de- 
fon gîte. 

Si-rôt que le Liévre eft parti du gîte , on doit éxaminer 
s’il eft grand ou petit, gris ou blanc , afin de pouvoir le re- 
connoître en cas de change, Enfuite les Chaffeurs , une houf- 
fine à la main, battent les haies & les buiflons où le Liévre 
pourroit s'être réfugié : celui qui porte Le Cor ne doit fon- 
ner que derriére les chiens, 

Les meilleurs chiens pour la chafe du Liévre font les 
chiens courans, parce qu’ils ont le nez bon & la menée 
belle , ayant toujours la queue fur les reins : ils font plus 
dociles aux inftruétions que les autres ; les blancs font plus 
eftimés. 

Les marques d’un bon chien courant, font d’avoir la 
tête plus longue que grofle, le front large, l'œil gros & gai, 
un épi au milieu du front, le poil gros & long, les oreilles 
ne paflent le nez que de quatre doigts au plus, les épaules , 
ni trop étroites , nttrop larges , une petite marque à la tête 
qui ne defcende pas au-deflous des yeux, les reins fe cour 
bant en maniére d'arc, le jarret droit, la jambe nerveufe , 
le pied petit & {ec, les ongles gros & courts. Ceux qui 
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n'ont pas le moyen d’avoir des chiens'courans fe fervent 
de baffets. 
On ne doit point chaffer les Liévres pendant la rofée , car 
elie rompt l’odorar des chiens quand le vent fouffle trop forr. 
Pour les quêter , on bar de la gaule fur les buiffons avec 
les chiens , qu’on nomme par leur nom pour les réjouir. 
Aufli-tôt qu’on a connoïffance du Paysque le Liévre tient 
dans fa fuite, on gagne les devans pour le voir à vie ; & 
à for-huant les chiens, c’eft-à-dire , leur donnant quelque 
friandife , on rompt les rufes du Liévre. Quand les chiens 
ont rencontré , on tient la voie du Liévre , & on le fuit juf- 
qu'à ce qu’ils Paient lancé. 
Quand on veut faire venir les chiens à foi pour les.faire 
entrer dans quelques taillis , on teur crie , horva , 4 moi thea 
az : on fonne du cor un fon bien long, & fil’oneft à quel- 


que paflée , on dit 4 guerci , à auerct, haut, il à palle ici : 
on leur parle comme à la chaffe du cerf, hors au forhu : caf 
au lieu de crier sh42 billand , on dit, voi-le-ci aller , & on 
donne même fon du cor. Après qu’on a lancé les chiens, 
on leur laiffe pafler cette premiére équipée, puis on les 
apelle en leur criant, 4 #02 chiens , thin hanr : S'ils ne re- 
viennent pas, on fonne du cor par mots entrecompés & le 
premier fon du grêle. 

Le Liévre étant pris , on l’ôte aux chiens : maïs on le 
leur montre en criant ve//e-l50 plufieurs fois , & on fonne 
du grêle : puis on fonne là mort par trois mots longs com- 
me pour le cerf, & on leur donne la curée, c’eft-à-dire, 
que l’on trempe du pain dans le fang du Liévre après lui 
avoir Ôté la peau, & on le donne aux chiens en fonnant le 
grêle ; enfuite on leur donne la monée , qui eftun mélange 
du fang de la bête avec du lait, en fonnant du gros ton. 

On les prend encore aux lévriers & à l’affür : d’autres 
leur rendent plufieurs piéges , comme lacets & panneaux, 
& autres piéses dans leiquels ils donnent. 

Les Liévres entrent en rut (ce qu’on apelle bouquinage 
pour ces animaux) aux mois de Décembre & Janvier. 


Maniére de prendre les Liévres avec un filer on panneau. 


Ce filer eft compofé de trois ou quatre bâtons longs de 
quatre pieds & gros corrime le pouce, pointus par le gros 
bout, un peu courbés par le petit bout : on doit les piquer 
en terre un peu panchés. Mettez deux de ces bâtons aux 
deux bords du chemin , & les autres dans fe milieu, felon la 
portée du filer que vous poferez ; fçavoir, la derniére maille 
du coin à l'extrémité du bâton, & la derniére maille du mi- 
lieu fur le bâton, & l’autre fur l’autre bout du bâton : en- 
forte qu’il tienne fi peu, que le Liévre venant à donner ne 
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dans le fafle tomber. Le filet étant tendu, éloignez-vous de 
dix ou douze pas, cachez-vous près d’un buiffon à côté 

. du chemin , & de maniére que le Liévre ne puiffe pas vous 
voir. Lorfque le Liévre viendra , retenez votre haleine , 
autrement il tourneroit d’un autre côté: il avancera , & 
aufli-tôt qu’il aura pañlé le lieu où vous ferez, de l’efpace 
d’une toile, batrez des mains, & il s’enfuira avec vireffe 
dans le filet. Lorfque vous l'aurez pris, retendez votre £- 
let. S'il n’y avoit point de buiflon , ni autre lieu commoce 
pour fe cacher , il faut monter fur un arbre. Cbiervez qu'il 
‘faut toujours rendre le filet dans le lieu où le Liévre & le 
vent viennent du même côté. 

Pour attirer les Liévres à l'affût, tâchez de prendreune 
hafe qui foit en chaleur , tuéz-la , coupez-lui la nature, & 
détrempez-la dans l’huile d’afpic : lorfque vous ferez arrivé 
au lieu de l'affût, frottez la femelle de vos fouliers avec 
cette huile , marchez enfuite tout autour de l'endroit & 
fur l'herbe : les Liévres viendront en foule , & on pourra les 
tirer facilement. 

La chair du Liévre eft fort bonne à manger & d’un bon 
{uc : fa peau eft fort bonne contre les rhumatifmes , mais il 
la faut apliquer du côté du poil. | 

Le fang du Liévre & fa peau route fanglante font un re- 
méde pour la pierre : fon caillé, qui eft une matiére grafle 
que l’on trouve au fond de l’eftomac, eft bonne dans la dy- 
{enterie , l’épilepfie , & pour hâter les accouchemens : {x 
cervelle eft propre pour fortifier les nerfs & faire percer 
les dents des enfans : fon fang, fon cœur , fon poumon & : 
{on foie réduits en poudre, font un bon reméde dans le 
cours de ventre : fes refticules & fes rognons réduits de læ 
même maniére, ont la vertu d’atténuer la pierre des reins 
on en donne depuis un fcrupule jufqu’à une dragme : enfin 
fa graifle eft propre pour faire aboutir les abfcés. 

Civer de Liévre. Levez les cuiffes entiéres & les épaules 
mettez le refte par morceaux : lardez-les de gros lard paf 
fez-les à la caflerole avec lard fondu, faites-les cuire avec 
bouilion , vin blanc, fines herbes, fel, poivre, mufcade , 
laurier, Fricaflez le foie , pilez-le, paflez-le par l’éramine 
avec un coulis-ou un roux de farine & un peu de bouillon. 
Les Civets de cerf & de fanglier fe font de la même maniére. 
: LIEVRE ou LEVRAUT rôtis. Dépouillez-les, vuidez-les 

rougiffez-les de leur fang : faites-les refaire fur la braife ? 
piquez-les de menu lard, & faites-les rôtir à la broche : 
étant cuits , fervez-les avec une poivrade, ou à la fauffe 
douce avec fucre, vin, vinaigre , fel & poivre. 

* LIGNE pe Fonp. Filet dormant : elle confifte en un 
cordeau auffi long que Ja riviére eft large, & qu’on arrêre 
par le bout à des arbres ou des piquets : on attache à ce 
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cordeau trente où quarante cordelettes qui ont chacuñé 
un hameçon envelopé d’amorce : le poifilon voulant la- 
valer fe trouve pris, 

LILAS. ( le ) Fleur, qui eft de plufeurs fortes : le com- 
mun a {es rigés menues , fes fleurs petites, difpofées à lon- 
gues grapes , de couleur bleue cucendrée, & d’uneodeur 
douce. Le Lilas blanc eft fort beau: fes feuilles refflemblent 
à un panache & font trés-odoriférantes. Le bleu a des fleurs 
coupées en croix qui forment une grape d’un demi-pied. Le 
Lilas fe multiplie de marcottes, & en couchant fes jeunes 
branches dans la terre au mois de Mars : on en fait de pe- 
tites allées , ‘on en met dans les carrés des bofquets, & 
cette fleur fait un bel effer dans les Jardins. 

LIMACON. Infeéte à coquille , qu'on nomme autre- 
ment Efcargot : car ceux qui font fans coquille font rouges 
ou gris , & s’apellent Limaces. Quoique ces fortes d’infec- 
tes foient dommageables aux vignes & aux fruits dans les 
jardins , & que l’on doive les détruire , autant qu’il eft pof. 
fible , ceux qu'on apelle Efcargots ont une vertu réfrigéra- 
tive & lénitive, falutaire aux nerfs & aux poumons : ils 
{ont fort bons contre le crachement de fang & les affections 
de la poitrine : on leur attribue encore bien d’autres pro- 
priétés. , SE 

{ANTÉRE d’en détruire une grande partie. Comme ces 
animaux mangent les fruits, ravagent les fleurs, dévorent 
les feuilles des plantes les plus rares, il eft de la prudence 
de travailler à les détruire. En voici un moyen bien fimple : 
plantez auprès des arbres & des fleurs que vous chériffez le 
plus , & de diftance en diftance , des fichets armés de cartes 
à jouer : comme on a éprouvé que ces animaux aiment fort 
à les ronger , fans doute à caufe de la colle qui fe trouve 
dans les cartes & qui les attire , on en trouvera une grande 
quantité derriére ces cartes, & on les tuera facilement, 
parce qu'ils font en évidence, au lieu qu’ordinairementils 
fe cachent dans des trous & dans les endroits les plus touf: 
fus où ils. fe rendent inacceflibles. 

LIMANDE. Fetit poiflon de mer aflez femblable aux 
carrelers : on les accommode comme les foles. 

_ LIMIERS (les) font des chiens muets qui fervent à 
quêter & à détourner le cerf. | 

LIMON. Arbre femblable au citronnier , mais les fruits 
en font plus gros & plus ronds , leur écorce moins épaifle.. 
L’écorce du Limon réjouit le cœur, réfifte au venin & ex- 
cire la digeftion ; fon fuc calme l’ardeur de la fiévre & pré- 
cipite la bile. 

LIMONNADE. Boiflon rafraîchiffante: on la fair avec 
le jus de trois citrons bien exprimés fur une pinte d’eau: 
on y ajoute fept où huit zefles & un quarteron de fucre. 
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Lorfque le fuc eft fondu , on pañle le tout à la chaufte , & 
on le fait rafraîchir en lieu frais ou à la glace : deux citrons 
fuffifent quand ils font gros. 

LIMONS. On apelle aufli de ce nom des piéces de char- 
pente qui fervent à porter les marches des efcaliers, & qui 
forment la rampe des baluftrades qui régnent autour. 

LIN. Plante portant une graine affez femblable au che- 
nevis , & dont l’écorce fert à faire du fil pour la toile la 
plus fine, Cette plante eft haute d’environ trois pieds : {es 
feuilles font triangulaires, & fes fleurs bleues : quand celles- 
ci font tombées , on voit paroître de petites têtes où eft læ 
graine de Lin. 

La culture du Lin doit marcher immédiatement après 
celle des grains. Le Lin fournit à uñe confommation inté- 
rieure qui feroit immenfe , même en la réduifant à la fabri- 
cation du linge , & qui procure à la Nation une infnité de 
chofes de néceflité ou de commodité , outre qu’il entre 
dans quantité de petites éroffes. L 

On feme le Lin au mois de Mars, & il Aeurit au mois de 
Juin. Ce doit être dans des terres grafles , mais point trop 
humides : au refte , il épuife beaucoup les terres, & on n’en 
doit reflzmer dans la même, qu'après deux ans de repos :on 
doit le femer plus clair que le chanvre , après avoir bien 
nettoyé la terre de toutes racines & herbes : enfuite herfer 
la terre & y paffer le rouleau pour l’affi fer : la farcler au 
mois de Mai, & arracher la mauvaife herbe qui s’entortiile 
autour de fa tige , on l’apelle goutte de Lin. Le Lin x 
grand befoin-de petites pluies chaudes , car il dégénére, Il 
faut ramer le Lin de bonne heure , & l’arracher quand il 
eft près de fa maturité, Etant cueilli & aporté à la maïi- 
fon , on fépare la graine d’avec la tige avec un peigne de 
fer qu’on apelle Drege. 

Le Lineft de deux fortes : ro, letétard, qui eftbas & 
beaucoup de têtes’: on le feme à la fin de Mars, & on le 
cueille dés le mois de Juin : 20. le grand Lin, qui eft plus 
haut & a moins de branches. On cueille.celui-ci quand il 
jaunit- on le laifle fécher au foleil pendant fept ou huit 
jours : on le bat dès qu'il eft fec, pour avoir au plutôt la 
graine : enfuite on le rouit feulement trois ou quatre jours « 
on le peigne comme le chanvre, Le Lin court eft celui qui 
fait le plus beau fil, 

La graine de Lin fert à faire de l’huile à brûler , & elle 
fert pour plufieurs fortes de remédes. 


Culture du Lin, felon Lx méthode des Hollandois, 


$ . » à à | 
La meilleure terre pour le Lin , doit être grafle & ui peu 
humide : la graine qu’il y produit eft excellente , & les riges 


en font fort belles, ‘Avant d’enfemencer la terre, on doit  < 
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Ja préparer : 19. par des engrais , tels que le fumier vieux; 
‘la marne , la chaux , les curures des mares, les rognures de 
cornes : 20, par les labours , ils doivent être au nombre de 
trois ou quatre , enfuite la:ffer la terre en jachére pendant 
tout un Eté : 30. par la difpofition du terrein , c’eft-à-dire, 
qu'on le divife en planches fort unies , de cinquante à 
{oixante-pieds de large , & féparées par de petits foflés de 
deux ou trois pieds de profondeur , fur un pied & demi de 
largeur. Le fol érant ainf préparé , on doit faire choix de 
Ja graine qu’on veut femer : la meilleure eft courte, ron- 
delette, ferme, huileufe , lourde, d’un brun clair : mife 
dans un verre d’eau, elle va au fond en peu de tems : jet- 
tée dans le feu , elle doit s’enflammer & petiller fur les 
charbons, c’eft une marque qu’elle eft fort huileufe. Pour 
avoir toujours de bonne graïne , il faut femer , dans une 
terre forte, de la graine recueillie dans une terre plus for- 


te : à l’égard de la quantité, on doit en jetter dans le champ, 


une moindre qne celle qu'il eft en état de porter : c’eft le 
ioyen que toutes les graines profitent , & d’avoir de bel- 
les tiges. Une terre forte peut porter une plus grande quan- 
tité de femence , fans que les fruits qu’elle produira foient 
moindres en qualité : 1l n’en eft pas de même d’une terre 
‘moins forte. On dait femer le Lin par un tems fec & doux, 
ét dès le mois de Mars, quand il fair beau : en le femant 
ainfi. 1 fera mûr à la fin de Juin, & aprés la récolte on 
peut femer des navets qui viendront fort bien. Le Semeur 
doit fuivre le fillon en ligne directe , & jetter la graine avec 
Ja main droite , & femer de la main gauche lorfqu’il revient 
fur fes pas : enforre que le grain foit répandu également. 
Quelques jours après on recouvre la femence avec la her- 
fe, & on y pañle le cylindre, On farcle le Lin lor{qu’il a deux 
pouces de haut , & on continue jufqu’a ce qu’il y en ait cinq. 
Lorfqwon l’arrache , & par un rems {ec , on le couche 

à terre fur le champ , par grofles poignées l’une fur l’au- 


tre , à la hauteur d’un pied, pour qu'il féche. Lorfque la” 


{zifon eft favorable , il eft fuffifimment fec en douze ou 
quatorze jours : autrement on l'y laifle, par petits tas ,pen- 
dant dix-huit ou vingt jours. En Hollande on égréne le Lin 

“auffi-tôr qu'il revient du champ, & on livre la plante à 
lOuvrier aufii-tôr qu’on a cueilli la graine. 

On vend le Lin tout roui & façonné à la botte, ou au 
cent de bottes , pour faire des voiles: le meilleur eft lui- 
fant, doux, liant & fort. 

La femence du Lineit d’un grand ufage en Médecine : la 
meilieure eft groffe , bien nourrie ; elle eft proprepour ré- 
foudre, amollir & adoucir ; on l’emploie dans la toux';la 
pleuréfe , la phtife: on en mer dans les tifanes pour la 


pierre , la gravelle , la colique néphrétique, 


ae, 


< 


ir. 
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L'huile qu’on tire de cette femence par expreffion, a les 
mêmes vertus , ( & fur-tout dans la toux , dans la péripneu- 
monie. } Elle eft fort bonne en lavement dans les refferre- 
mens & duretés opiniâtres du ventre , dans la colique du 
Miferere. 

LINGE. Blanchiffage du Linge. On a remarqué, de- 
puis long-tems , que la façon ufrée de blanchir le Linge 
dans une grande partie de la France, fur-rout à Paris, 8 
aux environs, va viñiblement à fa deftruction , & fair qu’il 
dure fi peu. Il n’éft pas étonnant , en effer , que le meilleur 
Linge ne puiffe réfifter long-tems aux coups de battoirs 
dont on l’affomme fur des pierres , fouvent gerfées & ca- 
vées , qui le déchirent, ni aux effets que produifent fur de 
la toile , des leflives chargées de cendres , fouvent de fali- 
nes, quelquefois de foude , & même de chaux. 

Cependant il y a toute aparence qu’on fuivra toujours 
certe mauvaife méthode. Mais comme dans l’économied'u- 
ne famille nombreufe , le Linge n’eft pas un objer de peu 
d'importance , nous avons cru devoir expofer ic1 la façon 
dont on ie blanchir en Hollande , d’autant plus qu’elle eft 
fort praticable à la campagne. 

Dans ce Pays, la blanchifleufe, après avoir ramaffé fon 
Linge , le prend piéce à piéce , l’empâte en différens en- 
droits de favon noir ; elle le met dans un cuvier, qui n’æ 
point d’égout comme les nôtres , & le couvre d’un gros 
drap : enfuire elle verfe par-deflus ce drap ,;qu’on apelle 
cendrier , toute l’eau bouillante d’une chaudiére , dans la- 
quelle on a mis des cendres, lefquelles font arrètées par 
ce gros drap : on proportionne la quantité d’eau à celui 
du Linge, Cela fait, la blanchiffeufe couvre le cuvier , & 
laiffe fon Linge dans ce: état , l’efpace de fix heures au 
moins : enfuite elle le retire & le favonne à la main , comme 
on fait du linge : elle le rince : puis l'envoie au blecke : 
on apelle ainf un pré fermé de haies, & traverfé d’un ou 
plufieurs canaux , profonds de quatre pieds. On étend le 
Liage fur l'herbe, le long des canaux , & on l’arrofe avec 
une pelle à eau pendant deux ou trois jours ,à mefure qu’il 
fèche. Lorfqu'il eft fuffifamment blanc , on le met au bleu, 
on le porte à la maifon , & la Blanchiffeufe le met fecher à 
mefure qu’elle veut le repañfer. . 

Il eft conftant qu’à la campagne bien des gens , qui ont 
quelques eaux courantes , pourroient à peu de frais fe for+ 
mer une efpéce de blecke, où ils f£roient blanchir leur 
Linze d’une maniére qui le rendroit infiniment plus blanc, 
& qui le conferveroit bien plus long-tems que par la ma- 
niére ordinaire. 

LINIMENT , (le } ou Onction ,eft un reméde d’une 
confiftance moyenne entre l'huile & l’onguent: il fe com- 
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pofe d'huile , de beurre , de graifle , de moëlle, d’onguent 
& de poudre, 

LINOTTE, Oifeau fort connu par fon chant. Le mâle 
des Linottes chante merveilleufement , fur-tout ceux qu’on 
a pris dans les vignes tout élevés. Ils aprennent facile- 
ment les airs qu’on leur montre fur le flageolet. On les 
connoît, en ce qu’ils ont l’aîle plus blanche, & les plumes 
prés de la rère & de l’eftomac rouges à leur extrêmité : on 
les éléve avec de la navette trempée dans du lait, sufqu’à 
ce qu’ils mancent feuls : enfuite on la leur donne toute fé- 
che. Lorfque la Linotte vient en langueur , il faur lui don- 
ner, de deux jours l'un , duchénevis , pour la réchauñer 
& l’engra ffer , & lui mettre un peu de fucre dans fon eau. 
On purge les Linortes de la même maniére que les Serins. 
On trouve les nids des Linottes dans les fofies de vignes , 
dans des buis & des lauriers, 

LINTEAUX , (les ) font les travers que l’on met au- 
deffu: des portes & des fenêtres. 

LIQUEUR. On apelle ainfñ route matiére fluide qui a 
befoin d’être contenue dans quelque vaiffeau : telle ef l’eau, 
le vin, huile, & une infinité d’autres matiéres. On donne 
plus particuliérement le nom de Liqueur aux matiéres qu’on 
diftille, comme l’eau-de-vie, l’eau de la Reine de Hongrie, 
le cédiat , le parfait-amour , en un mot , toutes les eaux à 
qui on donne le nom des fubftances , fleurs ou fimples dont 
elles font compofées. On trouvera dans ce Diétionnaire la 
maniére dont font faites les Liqueurs le plus d’ufage. 


Diverfes recettes pour donner La couleur ou teinture qu’on veut 
aux Liqueurs. 


1. Pour faire le rouge cramoif: Prenez pour colorer, 
par éxemple, fix pintes de Liqueur en rouge cramoifi , trois 
gros de cochen:lle , un demi-gros d’alun d’Angleterre : pi- 
lez-les er poudre la plus déliée qu’il fe pourra , puis verfez 
dans le mortier environ la moitié de trois poiffons d’eau 
bouillante , remuez promptement les drogues , & jettez ce 
mélange dans votre Liqueur, qui doit être aflaifonnée de 
tout ce qu’il faut : rincez le mortier avec l’autre moitié de 
votre eau , & jetrez ce refte dans la Liqueur. 

Pour le véritable rouge écarlate;prenez deux gros de ver- 
millon ou kermés,demi-gros d’alun, & demi-gros de crême 
de tartre , & l’employez de la même façon que ci-deflus. 

2°, Pour donner la couleur jaune , choifffez les fleurs Les 
plus épanouies de la giroflée jaune : ne prenez que les 
fleurs les plus jaunes : mettez-les dans un pot rempli d’eau, 
& faites-en une infuñon fur un feu modéré de charbon , 
couvert de cendre. Ajoutez cette infufion au fyrop que vous 
aurez fait pour votre Liquêur. 
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30. Pour la couleur violette, fervez-vous des tablettes 
de Tournefol , ou Héliotrope , lefquelles font faires avec 
la femence de cetre fleur. Pilez de ces rabletres dans un 
Mortier : réduifez-les en poudre déliée ; mettez cetre pou- 
dre dans l’eau bouillante : remuez ce mélange , & le verfez 
doucement dans votre Liqueur , mais avant de pafler celle- 
ci à la chauñle, 

49, Pour la couleur-bleue, on fe fert d’une infufñon des. 
fleurs de cetre couleur , mais fans odeur & d’un tifih délié, 
La jacinthe , par éxemple , donne un bleu célefte. Car le 
moyen je plus fimple d'extraire les teinrures des fieurs , eft 
de détacher les feuilles colorées, de les mettre dans un 
vale ou pot , dans lequel on verfe de l’eau, & que l’on met 
fur un feu modéré, Cette infufñon extrait promptement |a 
couleur , & ne laïfle aux fleurs qu’une certaine blancheur 
terne. 

Toutes les Liqueurs qu’on apelle Eau, font naturelle- 
ment blanches , & le feroient toujours, fi on n’y fupléoic 
en leur donnant l'agrément des couleurs. . 

LIQUIDATION des fruits, c’eft l'évaluation qu’on en 
fait à certaine fomme de deniers, & l’eftimation de ce qu’ils 
valoient au tems qu'ils ont été perçus. Elle a lieu , lorf- 
que le poff:ffeur d’un héritage eit condamné à la reititu- 
fion des fruits : car après avoir délivré en efpéces ceux de 
la derniére année, on fair la Liquidation de ceux Ges an- 
nées précédentes, Cette Liquidation regarde, ou la quantité 
de fruits, on leur valeur : en cas de conteftation, on fait 
preuve de lun & de l'autre, & le Juse nomme un Com- 
miflaire par-devant qui la Liquidation eff faire : on fait afii- 
gner celui qui eft condamné , à l'effet de reprefenter les 
comptes % baux à ferme dont il s’agit , donner par déclara- 
tion les frais des labours , femences & récoltes de ce qu’il 
a fair valoir par fes mains , & de la quantité de fruits qu’il 
a perçus. Si les Parties conviennent fur la quantité des 
fruits, celui qui eft condamné doit payer le furplus dans 
un mois ; s'il y aconteftarion fur la déclaration des fruits, 
Je Juge ordonne qu'il fera fait preuve refpeétivement , 
tant par écrit que par témoins de ladite quantité. À lézard 
du prix & dela valeur des fruits , la Liquidation & la preu- 
ve de leur valeur s’en fait par les Resiftres des gros fruits du 
Greff: plus prochain , & dans lequel les Marchands de blé 
&c autres gros fruits font obligés de faire leur raport cha- 
que femaine de la valeur & effimation commune des fruits : 
c'eft la difpoñtion de l’'Ordonnance de 1667. 

Mais cette eftimation de fruits par les extraits des Regif- 
tres, da pas lieu lorfque celui qui eft condamné a affzrmé 

Phérirage pendant le tems de fa jouiffance ; on l’oblige 
feulement de reprefenter les baux à ferme qu'il a faits des 
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héritages, & fur ces baux on fait la Liquidation des fruits 
qu’ileft obligé de reftituer. A l’égard des labours,femences, 
& frais derécolre,l’eftimation en doit être faire par Experts. 

LIS, (le ) Fleur qui eft communément d’un blanc de 
lait. Le Lis e@% une Plante bulbeufe , qui eft de différentes 
couleurs & efpéces : outre les blancs , il yen a de pourprés, 
de rouge vermeil , de panachés , d’orangés. Les uns & les 
autres fe multiplient en divifant leurs racines : ils fleu- 
riffent 4u mois de Mai , fur des tiges detrois pieds de haut. 
Ils demandent une terre bonne & legére , peu de foleil. 
Cette fleur eft d’un grand ornement dans les plate-ban- 
des des Jardins. 

LISETTE , ou Coupe-bourgeon ,. petit infeéte grisâtre, 
fort nuifible aux jets des arbres fruitiers, dans les mois de 
Mai & de Juin : ils broûtent les boutons de la vigne, & 
font périr les greffes des pêchers & abricotiers. 

Pour garantir de ces infectes lesjeunes greffes ou les jets, 
il faut les enveloper dans des petits facs de papier , liés 
avec un fil. 

LISIÉRES. ( Arbres des } On apelle ainf ceux qui font 
fur les extrémités des forêts : on n’y doitjamais roucher. 

LITHARGE. Compolé du plomb & des impuretés du 
cuivre : on apelle Litharge d’or , celle quieit d’un jaune 
tirant fur le rouge : elle eft d’ufage dans les remédes ; elle 
donne la confftance à plufeurs emplâtres : elle déterge, 
remplit les cavités, & fait venir les chairs. 

LITRON. Petite melure ronde, deftinée à mefurer les 
graines , comme lentilles, pois, féves. 

LIVRE ( la ) eft une forte de poids. La Livre de Paris 
eff de feïzz onces ; celle de Lyon, & de plufeurs autres Vil- 
les , n’eft que de quatorze : on la divife de deux maniéres, 
la premiére en demi-Livre , la demi-Livre en deux quarte- 
rons , le quarteron en deux demi-quarts , le demi-quart en 
deux onces , l’once en deux demi-onces. La feconde , en 
deux marcs : le marcen huit onces : l’once en huit gros : le 
gros en trois deniers : le denier en vingt-quatre grains , dont 
chacun pefe -un grain de blé. Foyez Poids. 

La Livre de Médecine & de Pharmacie n’eff que de douze 
onces: les Médecins la défignent par ce caractére 1b. j. la 
demi-Livre Yo. {E. deux Livres ib. ij. Ainfñ du refte. Le 
quarteron eft compofé de trois onces :il eft défigné ainf : 
4 tar. j. Le demi-quarteron , ainf : 4 tar. @. Il faut remar- 

uer que l’once de la Livre du poids de Médecine eft égale 
à celle du Poids marchand : on la défigne ainû : 2, la demi- 
once ainf:3 (b. & l’once & demie 3 j. (L. La dragme ougros 
ainf :_ 3j. c’elt une efpéce de 3; de chiffre, parce qu’elle eft 
compofée de trois fcrupules. La demi-drasme , ainf, 3 ib 
& la dragme & demie : 3 j.fE.Le fcrupule 2 j. Le grain,gr.je 
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-LOCHE. Petit poiffon de riviére , gros comme un Eper= 
‘Jan ; on le trouve dans les petites riviéres & dans les ruif- 
feaux. Ce poiffon fe plaît dans la bourbe : on le pêche avec 
des filets, dont les mailles font étroites ; le rems de le pê- 
cher eft dans le mois d'Avril & de Mai. Cepoiflonelt d'un 
goût délicat. 

LODS ET VENTES. On apelle ainf le droit qui eft 
dû au Seigneur Cenfer fur le prix de la Vente de l'héritage 
roturier. Les Lods font en fait de roture , ce qu’on apelle 
quint & requint en fait de biens nobles, Non-feulement on 
paye les Lods & Ventes pour la vente de l’héritage ; mais 
on les paye encore pour l’échange de ce fonds contre des 
rentes conitituées à prix d’argent ou d’échange, & pour 
tout ce qui équivaut à la Vente, mais non pour échanges 
d’héritages contre d’autres héritages. 

Le droit de Vente, felon la coutume de Paris, eft de 
douze deniers ; un denier , c’eft-à- dire la douziéme partie 
du prix de la Vente; deforte que fi l'héritage eft vendu 
douze mille livres, le prix des Ventes eft mille livres. Au 
refte, dans la plûpart des coutumes, les droits font difé- 
rens. Dans la plüpart, les Seigneurs peuvent obliger ceux 
qui ont des héritages dans leur Cenfive, de leur communi- 
quer les titres de leur acquifition , pour fçavoir s’il eft dû 
des droïts , & à quoi ils montent : en quelques lieux, on re 
paye que demi-Lods. Dans la Coutume de Paris, lAcqué- 

reur doit les Ventes. Les Chevaliers des Ordres du Roi, 
les Confeillers au Parlement de Paris , les Maîtres des 
. Comptes & Secrétaires du Roi, font éxempts des Lods & 
Ventes dans les héritages qu’ils achetent, 

On ne doit point affermer les Lods & Ventes, ni les au- 
tres Droits feigneuriaux, ni les Cenfives, ni les Corvées : 
car ces droits étant cafuels en partie, & toujours de diffi- 
cile recouvrement , les Ferm'ers les évaluent ordinaire- 
ment fur le pied du produit de la moindre année, & n’en 
offrent que la moitié ; deforte que fi une terre produit en 
droits feigneuriaux quinze cens livres, à deux mille livres 
par an, le Fermier ne les pafle que fur le pied de fix cens 
livres dans fa ferme : indépendamment de ce préjudice que 
fouffre le Seigneur , il n’eft plus le maître d'accorder des 
remifes à qui ii lui plaît, & le Fermier ne fonge qu’à rece- 
voir, fans s’embarrafler d’éxaminer le droit. C’eft le Ré- 
gifleur d’une terre qui doit être chargé de lever ces fortes 
de droits ; mais pour cela il doit avoir un Terrier en régle, 
Voyex. Papier terrier. 

LOIR. Rat fauvage, plus grisâtre que les domeftiques 
& d’un poil plus long. On croit qu'ils dorment tout l’Hiver, 
Ces animaux font beaucoup de dommage aux fruits des Jar- 
. dins, fur-tour à ceux qui font expolés le long des murs 
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On leur fait la guerre avec différens piéges auxquels on les 
prend : celui qu’on apelle arbalete eft un des meilleurs, 

5 LOOC, Reméde liquide, mais d’une confftance plus 
épaille que le fyrop , compofé de poudres, d'huiles, de 
{yrop : il eft pour la poitrine. 

LOTION. Reméde qui tient le milieu entre la fomen- 
tation & le bain. Il y en a qui fe font avec des médicamens 
rafraîchiflans , d’autres avec des calmans , d’autres pour 
faire mourir la vermine, d’autres pour guérir les maladies 
de la peau & laver les ulcéres, 

LOTTE. (la) Poiflon de lacs & de riviéres : elle eft 
fort commune dans la Champagne : elle eft plus plate & pius 
bigarrée que l’anguille : on en eftime le foie, Ce poiffon ne 

e tranfporte pas hors du pays ; fes œufs purgent avec vio- 
lence , comme font auffi ceux du brocher & du barbeau. 

LOU P. (le) Animal fauvase, aprochant de la figure 
d’un gros chien : il a les yeux bleus & érincelans , la gueule 
grande , lés dents aiguës, rondes & ferrées, le cou fort 
court. Le Loup eft fort carnañffier & fort dommageable aux 
beftiaux : il eft très-rufé & méfiant. Les Loups fe t'ennent 
ordinairement dans le fond des forêts ; mais dans le Prin- 
tems & dans l'Eté, ils viennent dès ie matin aux champs 
pour épier le bétail. On les trouve auf quelquefois dans 
des buiflons au milieu de la campagne , en certains jours, 
ou en tems de neige, 

La faifon de chaffer les Loups, eft en Oftobre, Novem- 
bre, Décembre & Janvier : ils font alors dans les grands 
forts & dans les buiffons. On les chaffe avec des chiens cou- 
rans & des levriers choifis exprès , qui les prennent à for- 
ce , foit dans les bois , foit d2ns les campagnes, Si c’eft dans 
les bois, on commence par l’aller dérourner avec le limier : 
quand on a trouvé la bête, on jette fes brifées, puis on 
prend les devans , après quoi on le lance, 

Les termes dont on fe fert pour chaffer le Loup, font: 
Vallecy , allé. Quand on veut joindre les vieux chiens , on 
crie: hbarlou , mes belors , harlom ; puis on fonne pour chiens. 
Pour remettre les chiens fur les voies, on leur dit: Tirex, 
chien ; & lorfqu’on eft proche , on crie: Harow , mes belots, 
sali chiens , ral ,<S s’en va, chiens , s’en va, 


Manicre de prendre les Loups. 


Lorfque vous aurez reconnu le lieu où il paffe , ce qui 
eloit être dans des chemins écartés, faites-y une foffe de 
douze pieds de long & profonde de huitouneuf, plus large 
au fond qu’au haut ; pratiquez-y une trape par-deflus avec 
un chaflis de bois. $l . 

On prend encore les Loups avec des piéges, apellés 
Traquenards, & que l’on vend chez les Quincaillers ; on 
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doit prendre toujours les plus forts, & les tendre autour de 
quelque charogne , fur-tout le foir. à 


Manicre de fe défaire des Loups 4 coups de fufil. 


Ayez un chat , écorchez-le, vuidez-le , faires-le rôti 
dans un four , puis frottez-le de miel. Pendant qu’il eft 
chaud, traînez-le dans des endroits où vous fçavez qu'il y 
- a des Loups, Attachez-le au pied de quelque arbre, ou 
buiffon , mettez-vous à l’affâca quelques pas de la, Ces ani- 
maux attirés par cette odeur , fuivent les traces du chat, & 
vous les tirez dès que l’occafon fe prefente, 

Cette chaïfe eft encore plus sûre La nuit au clair de Lune, 
& fi on eit deux ; ou bien, lorfque la terre eft couverte de 
neige, & que l’on a découvert des taniéres de Loups , on 
attache à une corde le ventricule d’un bouc, & on le traîne 
depuis la taniére qu’on a trouvée , jufqu’à un arbre où l’on 
eit pofté commodément, ou même jufqu'au-defluus de la 
fenêtre d’une maifon, & on les tire. 

Les dents de Loup fervent pour faire des hochets d’en- 
fans , & à polir les ouvrages des Relieurs & Doreurs : la 
peau fert à faire des manchons & des fourrures, 

Les Loups font en rut à la fin de Décembre, & au com- 
mencement de Janvier. 

LOUPE, Tumeur, dont la matiére eff contenue comme 
dans une bourfe. Reméde, Faites cuire du fon dans de l’uri- 
ne & du vieux beurre falé : apliquez le tout en cataplafme 
fur la Loupe pendant vingt-quatre heures, en gardant le lit. 
Le lendemain p:lez de la verveine , mettez-en fur une fer- 
viette en trois doubles pour couvrir ia Loupe , & réitérez 
tous les jours. 

L’herbe d’angélique fauvage , ou de petires marguerites 
des champs , comme aufñi celle de poirée , broyée & apli- 
quée chacune féparément , font fort propres pour guérir 
une Loupe. Si la Loupe eft invétérée, 1l faut l'ouvrir avec 
la lancerte , & y apliquer une plaque de plomb trouée & 
frotrée de mercure , & l'y laiffer jufqu’à guérifon. 

LOUPS des jambes. Efpéce de maladie qui vient aux 
jambes : C’eft une tumeur ou ulcére chancreux. 

Reméde., Lavez les Loups, chancres & fiftules avec du 
jus d'herbe à Robert : mettez enfuite dans la plaie de la 
poudre de corne de cerf brûlée ; mettez par-deffus cette 
poudre le jus & Je marc de l'herbe à Robert, & réitérez 
foir & matin. Ou faites une emplâtre avec du tartre de vin 
blanc en poudre détrempée avec le jus d’herbe à Robert, 
qui eft une herbe que l’on trouve fouvent attachée aux vieil- 
les murailles, à l'ombre. Ou prenez une once de térében= 
thine , un jaune d'œuf, mélez-les avec un peu de cire neu- 
ve, & faites-en un onguent pour apliquer fur les Loups. 
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LOUTRE. Animal amphibie , gros à peu près comme 
un renard. Il a quatre pieds, eft couvert de gros poil cou 
leur de châtaigne : fa tête reffemble un peu à celle d’un 
chien : il fe tient près des lacs & des étangs dans les crô- 
nes : il fait un grand dégât des poiflons qu’il dévore. On fait 
des manchons de fa peau , & de fon poil on fait des cha- 
peaux: fa chair eft dure & tenace. On les prénd fur les bords 
des riviéres & des grands étangs avec des traquenards. 

LUETTE enflammée. Mélez une once de miel rofat 
avec fix onces d’eau de plantain , faites-en un gargarifme 
chaud , le matin , à midi & aufoir. 

Gargarifez-vous avec une décoétion de piffenlit, pilez de 
la rue de muraille, & apliquez-la en dehors en cataplafme. 

Si la Luerte eft rombée, portez-y deïfus , avec le manche 
d’une cuiller, de la poudre de noix de cyprès ou de poivre. 

LUNATIQUE. (Cheval lunatique ) On apelle ainf 
un cheval qui a une fluxion fur les yeux , laquelle paroît 
en un tems de luse, & ordinairement dans le décours. 
Le tonnerre & les éclairs peuvent rendre les Chevaux lu- 
natiques. 

Les yeux de couleur de feuille morte , ou rougeâtres, 
comme fi l'œil étoir plein d’eau fanglante , font la marque 
affurée que le cheval eft Lunatique. il eft vrai que l'œil ne. 
paroît tel que dans te tems de la fluxion, & alors le cheval 
ne voit point de cet œil. Mais quoique la fluxion n’y foit 
pas actuellement, l’œil atteint eft toujours plus petit que 
RU , la vitre en eff trouble, & le fond de l'œil noir & 

run, 

10. On ne doit jamais faigner un cheval Lunarique, ni lui 
donner aucune forte de grain pendant qu’il a la fluxior ; 
mais le nourrir de foin, de paille & de fon mouillé. 

20, On peut jui barrer la veine au larmier , c’eft-à-dire ; 
qu'on ouvre le cuir fur la veine : on la détache avec la corne 
du chamois , on la lie fans la faire faigner n1 la couper : on 
détourne par-là l’abondance de fang qui fe porte à l'œil 
par cetre veine, qui l’échauffe en le sourriffant trop. Mais 
cette opération ne doit fe faire que hors du tems de la 
fluxion. : 

3°. On doit mettre deux fois le jour pendant la fluxion 
avec une plume, deux gouttes feulement d’huile de Sa- 
turne fur les yeux du cheval, & on pourra le conferver 
Jong-rems. 

40. Lorfque la fuxion eft paflée entiérement, on doit 
purger le cheval avec deux onces d’aloës fin, agaric, demi- 
once , & de la coloquinte préparée , trois dragmes. Metrez 
ces drogues en poudre , mélez-les avec des feuilles de bé 
roine pilée, & une livre de beurre frais : faites-en des pi. 
lules groffes comme une patte pomme ; faies-en avaler 
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avec une chopine de vin. Ou bien, purgez-le ayec quatre 
onces d’aloës en poudre , arrofées d’une infufion de rofes 
pâles par trois fois, & mifes fécher pour en faire des pi- 
lules : ou bien, on barre les deux veines du cou, qu’on 
apelle jugulaires.-Les chevaux Lunatiques finiflent par de- 

._ venir aveugles. 

LUNE. Le decours, ou la pleine Lune n’influe en rien 
dans lestravaux des champs ni des jardins ; & c’eft un vieux 
préjugé des payfans , qu’il faut femer , planter , enter, dans 
la pleine Lune ou le decours. Je vous réponds d’un fuccès 
égal de vos femences, dit M, de la Quirtinie, pourvu que 
votre terre foit bonne , bien préparée ; que vos plantes & 
vos femences ne foien#boint défectueulfes, & que la faifon 
ne s’y opofe pas. Le premier jour & le dernier de la Lune 
font égaux à cet égard, Fe: 

LUPINS. Efpéce de pois fauvage qui vient fur une 
feule tige, dont les fleurs font d’un blanc pâle ; fes goufles 
font un peu longues , & renferment cinq ou fix grains ronds, 
& d’un goût fortamer. Les Lupins viennent fort bien dans 
les terres féches & fablonneufes : on Les féme en Mars après 
un leger labour ; ils mûriflent vers le mois d'Octobre. Ils 
mont pas beloin d’être farclés, ni beaucoup couverts de 
terre. Les Lupins fervent pour la nourriture des bœufs, 
des chevaux, mais on doit les tremper dans l'eau pour leur 

” faire perdre leur amertume. On fefertauffidecelégumepour 
manger comme des autres : on en peut faire du pain dans 
les difetres. Le fourrage des Lupins fert pour les beftiaux. 

LUSTRER, donner du luftre à l’argenterie, Moyen 
de bien nettoyer de l’argenterie, comme flambeaux, chan- 
deliers , plats, faliéres, cuillers , fourchettes, & de leur 
donner du luftre. Il faut d’abord avoir trois plats de terre 
ou fayance : mettez dans le premier environ quatre onces 
de favon blanc rapé, & la valeur d’une chopine d’eau chau- 
de : dans le fecond , une demi-livre de mie de pain, la va- 
leur d’un demi-fetier de lie de vin, & de l’eau chaude dans 
la même quantité : dans le troifiéme ,une once de cendre 
gravelée , avec égale quantité d’eau. Enfuite il faut trem- 
per une broffe de poil dans le plat où eft le pain & la lie, 
puis dans celui où eft la cendre gravelée , & enfin dans l’eau 
de favon. Broffez-en l’argenterie trempée dans l’eau chau- 
de, & efluyez-la avec un linge bien fec. 

LUT, rerme de Chymie. C’eift un enduit que l’on met 
avtour des vaiffeaux de verre, afin qu’ils réfiftent à la vio- 
Jence du feu : il doit être de terre à Potier, Le Lut pour 
les fourneaux , doit être de la terre grafle qu’on emploie à 
la conftruétion des fours de Boulangers , de fiente de che. 
val, & de fable de riviére ; on fe fert de la colle de poiffon 
pour toutes les boueilles, 
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LUZERNE. Plante de pré, dont la tige eft plus haute 
que celle du fainfoin , car elle a deux pieds : fa fleur eft 
couleur de pourpre, & la graine jaune & menue : on doit 
femer la Luzerne dans une cerre plutôt legére que forte, 
qui foit expolée au Midi, bien unie, & où il n’y ait aucun 
ombrage. On fait à la tèrre les mêmes préparations que 
pour les prés. Lorfqu’il eft néceffaire d'améliorer le fond 
par des fumiers, on n’en doit mettre que de bien confommé, 
& l’enterrer dans le champ un mois avant de femer. La Lu- 
zerneneréuflitbienenFrance que dansla partieméridionale. 

Pour un arpent il faut vingt livres de graine de Luzerne : 
on la féme à la mi-Mars, aflez dru, mais avec les trois 
doigts feulement, dans les pays fO}t humides, on y mêle 
trois fois autant de vefce ; ce mélange la garantit de l’ar- 
deur du foleil qui la feroîit périr : il la faut farcler de tems 
“en tems. On doitenvironner de bonnes haies le champ de 
Luzerne, pour qu’aucuss beftiaux n’y puiffent entrer. 

Ce n’eft qu’à la feconde, & même à la troifiéme année 
qu’on peut avoir une ample moiflon de Luzerne : c’elt alors 
qu’elle a toute fa hauteur, & on peut la faucher jufqu’à 

uatre & cinq fois l’année ; maïs la premiére on ne doit la 
Éd qu'une fois, & deux fois la feconde. Le rems de 
fa maturité eft lorfqw’elle eft en fleur : on doit choifir un 
beau foleil pour la couper , afin qu’elle féche facilement , 
& la tourner & retourner fouvent , de peur qu’elle ne s’é- 
chauffe. Pour en recueillir la graine , on doit attendre que 
la plante foir dans fa force, c’eft-à-dire , à fa troifiéme an 
née, & que ce foit fa troifiéme herbe : & lorfqu’elle eft 
bien venue à graine, ce qu’on connofît par les goufles lorf- 
qu’elles font jaunes, on coupe legérement avec des faucil- 
les les fommets des riges : on les étend fur un drap, on les 
Taiffe fécher, puis on les bat & on les vanne : & aufli-tôt 
après , on doit faucher l’herbe dont on a coupé les tiges. 
Un champ de Luzerne dure jufqu’à huit, dix & douze ans. 
La Luzerne engraifie en fort peu de tems les beftiaux,quand 
on leur en donne , & que c’eft l’herbe de la premiére fau- 
chaifon ; mais on doit y mêler moitié de paille, carelle les 
feroit crever par fon trop de fubftance. Elle peut tenir lieu 
d’avoine & de foin aux chevaux : c’eft un excellent fourrage 
pour ces animaux : on peut leur en donner alternativement 
. avec du foin, on peut même leur fuprimer lavoine , en y 
fubftituant de la Luzerne cultivée, par-là on feroit difpen{é 
d’enfemencer en avoine une grande étendue de terre. 

Les beftiaux aiment mieux la Luzerne que routes les au- 
tres fortes de foins. | 


Autre manière de culriver li Luxerne felon lanouvelle méthode, 
Elle conlifte à tranfplanter la Luzerne fur les planches 
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que l'on à établies avec la charrue : ces planches font d’en- 
viron trois pieds de largeur , compris celle de la plate-ban- 
de : maïs il faut, r°. avant cela exhaüffer 8: bomber le fom- 
mer des planches autant qu’en pourra : 20. femer la Luzerne 
au Printems & en bonne terre: 30, [a tranfplanter en Sep- 
temmbre ,.& dans un tems humide ou difpoié à la pluie, 
afin que les plantes pouflent de rouvelles racines avant l’Hi- 
ver ; & fi l’on ne peut faire cette tranfplantation qu’au Prin- 
tems , la récolte ne fera pas fi bonne à beaucoup près : 
40. afin que les plants reprennent, les tenir dans l’eau aufii- 
tôt qu'ils font arrachés : 50. les planter avec un plantoir, 
comme on plante les laitues, & à la profondeur detrois ou 
quatre pouces : on fait pour cela un fillon en dtoite ligne : 
60, farcler les Luzerses avec foin : 70. cultiver la terre des 
plate-bandes avec le cuirivateur fimple ; dont on donne un 
trait de chaque côté du filion du mikieu de la plate-bande : 
80, fe fervir du cultivateur à verfoir au fecoud labour , & 
que l’on pañle dans le milieu de la plare-bande au défaut du 
cultivateur : on peut faire les mêmes cultures avec la char- 
rue ordinaire , on peut réitérer fouvent ces cultures, com 
me une fois le mois pendant que la Luzerne pouñfe : 9+. cou- 
per la Luzerne dès que quelques plantes auront des fleurs 
épanouies E état le fourrage eft excelleht : ro0, f2- 
ner la Luzeffié promptement en la remuant fouvent, & la 
laiffer le moins qu'on peut expofée au foleil : 110. ne la 
mettre dans les greniers que lorfqu’elle eft féche, & n’en 
donner beaucoup aux beftiaux, que quand ils y font ac- 
Coutumés. 


Fin du Tome premier, 
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